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ART 

DE FAIRE ECLORRE 

ET D'ELEVER EN TOUTE SAISON 

DES 

OISEAUX DOMESTIQUES 

DE TOUTES ESPECES, 

Soit par le moyen de la chaleur du 
fumier, foit par le moyen de celle 
du feu ordinaire. 

Par M. de R eau mur, de l'Académie 
Royale des Sciences, &c. Commandeur & 
Intendant de l'Ordre royal & militaire de 
Saint- Louis. 
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ART 

Zk jfo/W éclorre dr délever en 
toute faifon des oifèaux domefli- 
ques de toutes efpèces , foit par 
le moyen de la chaleur des cou- 
ches de fumier, foit par le moyen 
de celle du feu ordinaire* 

CE ne fat qu'après avoir fait éclorre 
ôl avoir élevé aflez de poulets dans 
des couches de fumier , pour en peupler 
ma baffe-cour , que je lus dans Taffemblée 
publique de l'Académie d'après la Saint- 
Martin 1747? un Mémoire qui don- 
noit une idée générale des moyens par 
icfquels j'y avois réuffL C'èft une re^ 
cherche à laquelle j'avois été invité par 
les utilités qu'H m'avoit fèmblé qu'on 
pouvait retirer de cette manière de faire 
naître & d'élever les oîfeaux domeftiques» 
Le public a paru juger y comme \e lfavois 
fait, des avantages que Ton devoits'ea 

aii) 
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▼j Art de faire éclorre 

promettre ; il a même montré une Impa- 
tience de voir ce Mémoire imprimé , qui 
a été pour moi la récompenfe la plus flat- 
teufe & la plus à mon gré , des peines 
êc des foins que m'avoient coûté les ex- 
périences que j'avois été obligé de faire. 
J'eufle pourtant mal répondu à ce qu'exi- 
geoit de moi un empreflèmeni dont Je 
tûe trouvois fi honoré , fi je me fufîè trop 
hâté d'y fàtiafàire , en fàifànt paroître ce 
Mémoire au jour : y eufïài-je ajouté des 
détails qui lui appartenoient , & que la 
durée preferite aux ledtures de nos aflèm- 
blées publiques, m'avoit obligé de fiip- 
primer, je ne l'euflè pas rendu encore 
aflèz inftruétif; les manières de faire 
naître & d'élever les poulets» qui y font 
rapportées, exigent diverfès connoif- 
fànces , & beaucoup de petits procédés ,, 
qui enfemble font la matière d'un art de 
iâ théorie duquel ce Mémoire ne donnoit 
même qu'une partie. 

D'ailleurs* lorfque je lus ce Mémoire % 
je n'y avois pu parler que d'expériences 
faites dans les mois tes plus favorables , fok 
pour faire éclorre » foit pour élever les 
poulets. À la vérité j'avois été conduit 
à ces expériences, par des principes qui en 
promettoient de prefqu'aufli heureufès 
dans le milieu de l'hiver. Il étoit pour*- 
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< JeS poulets, &o vif 

tant éûentiel de s'adorer par de nou- 
velles épreuves, que ces principes ne m'a* 
voient rien fait efpérer de trop; car il 
relie toujours lieu de fè défier des confé-» 
quences qui étendent les effets des expé» 
riences au delà de ce qu'on a vu. J'ai 
donc cru que je devois tenter de faire 
naître & d'élever des poulets pendant les 
plus rudes faifons 9 pour me donner le 
droit d'afïiirer que la différence des fai- 
fons ne demandoit pas de changement 
dans les procédés f qu'elle pouvoit feule* 
ment exiger qu'on portât plus loin les pré* 
cautions qu 9 on efl obligé de prendre en 
tout temps ; & deux hivers confecutift ne 
m'ont pas paru de trop pour réitérer fuffi- 
fàrament les expériences que j'avois jugé 
néceflàires. 

Enfin, comme ce n'eft qu'après un cer- 
tain temps que nous pouyons espérer de 
voir tout ce qui peut être vu par rapport 
à une matière qui eft nouvelle pour nous, 
j'ai dû fbupçonner que tous les accident 
contre lesquels il fàîloit être en garde » 
x*e s'étoient pas encore offerts à moi ; j'ai 
du fbupçonner que lorfque l'impreffioa 
qu'avoient faite fur moi les premiers 
moyens dote je m'étais lèrvi , fèroit a£ 
foiblie , & me laifleroit , pour ainfi dhev 
la liberté d'examiner s'il n'y en avoit 
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vii; Art de faire échm 

point d'autres, & même de meilleurs; 
j'en trouverois peut-être qui mériteroient 
de leur être préférés, ou que j'imagine- 
rois des pratiques qui ferviroient à les 
perfectionner. Ces fbupçons ont été vé- 
rifiés de refte ; des fiiccès fort différens 
de ceux que j'avois attendus , m'ont ap- 
pris que j'avois à découvrir les caufes qui 
les avoient produits; & lorfque je fuis 
parvenu à connoître ces caufes, il m'a 
fallu trouver des expédiens pour les em- 
pêcher de produire des effets pareils à 
ceux dont j'avois eu à me plaindre. Alors 
je n'ai pas cru même m'en devoir tenir à 
faire éclorre des poulets par le moyen 
de la chaleur du fumier , j'ai voulu voir 
fi nous ne pourrions pas employer uti- 
lement pour la même fin la chaleur du 
feu ordinaire, comme on le fait en 
Egypte ; & j'ai été convaincu que nous 
n'avions point à regretter les fours qui 
lui fburnifîent une fi prodigieufe quantité 
de poulets; que nous avions des fours tout 
faits , au moyen defquels nous pouvions 
faire naître plus de poulets qu'il n'en naît 
dans ces fours d'Egypte fi renommés ; 
que. ceux des Boulangers , que ceux des 
Pâtifïîers, & qu ? un grand nombre d'at*- 
tres pourvoient être employés à cet ufàge, 
iàns que leur deûination ordinaire eu 
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JespoaktJ, frt* ix 

fouffrît , & fans que la quantité de bois 
qu'on eft obligé d'y bniler , en fut aug- 
mentée. Enfin , des manières de faire des 
fours à fumier plus parfaits que les pre- 
miers dont je me fuis fervi , des prati- 
ques nouvelles , foit pour faire éclorre les 
poulets, foit pour les élever, & des moyens 
de rendre mes premières pratiques plus 
fures, ne fè fèroient point trouvés dans 
mon ouvrage , fi je me fiifïè prefle de b 
publier. Je fuis cependant perfuadé que 
je laiflTe encore bien des chofès à décou- 
vrir fur la ^natière qui en eft l'objet* 
Néanmoins comme rien d'efîêntiel ne m* 
paroît manquer aux nouvelles méthodes 
propres à multiplier les oifèaux domefti^ 
ques * j'atirois tort de différer plus long- 
temps à en inftruire le public , ce feroit 
le priver des avantages qu'elles peuvent lui 
valoir : ce ne fera même que lorfqu'on les 
aura mîtes en pratique , que d'autres pour- 
ront voir ce qui m'a échappé. 
. De ces différentes méthodes réfufte un 
art qui a deux parties, dont chacune peut 
elle-même être regardée comme un art à 
part. La première a pour objet de faine 
naître des oifeaux domeftiques , & même 
des oifèaux de toutes les clafles ëc de tous 
les genres; & la féconde apprend à élever, 
fais le fecours d'aucune mère, ces oifèaux 
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X Art de faire écïorre 

qui font nés fans qu'une mère ait couvé 
les œufs dont ils font fortis. 

La forme de Mémoires, que j'ai don- 
née à mes autres Ouvrages , m'a paru ab- 
solument néceflaire à celui-ci ; j'ai cru 
devoir raconter les avantures défàgréa- 
bles qui m'ont fait perdre bien des œufs , 
celles qui ont fait périr dans la coquille 
bien des poulets prêts à naître , & celles 
qui en ont fait périr beaucoup d'autres 
parvenus à voir le jour, & même déjà afîèz 
grands. Si j'eufïe laide ignorer ces mau- 
vais fuccès , je n'eufïe pas prouvé la né- 
cefiîté des précautions que j'indique pour 
en avoir de meilleurs, & de tels qu'on 
le defire. 

Six Mémoires difFérens expliqueront 
tout ce qui regarde la première partie de 
notre art, & ils rempliront le premier 
volume. 

Le fécond volume n'aura que quatre 
Mémoires , dont les deux premiers ap- 
prendront à élever & à nourrir les pou- 
lets , de manière qu'ils ne puiffent s'aper- 
cevoir que les mères leur manquent. Le 
tfoifième Mémoire de ce tome parcourra 
les ufàges auxquels peut s'étendre le nou- 
vel art de faire écïorre & d'élever des 
oifèaux. Enfin fe quatrième Mémoire in- 
diquera à ceux qui fe feront fait un plaifir 
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des poulets , &c. x j 

de faire éclorre ôc d'élever des poulets, 
& qui Ce font par-là infènfiblement affec- 
tionnés à leur bafle-cour, divers amu- 
femens qu'elle peut leur offrir, dont les 
uns font utiles , & les autres au moins 
curieux. 

Que le nom d'art , au refte , que nous 
avons donné à la fuite des procédés qui 
entrent dans cet ouvrage, n'effraie pas 
ceux qui redoutent toute contention d'et 
prit , ni ceux qui n'ont nulle adreffe de h 
main. Tout ce que ce nouvel art exige 
qu'on fâche , eft fi fimple qu'on le fait dès 
qu'on l'a Jû ; & il ne demande ni des 
mains adroites , ni des mains exercées. II 
faut pourtant avouer que parmi ceux qui 
defireront , & à qui il convient mieux de 
defirer de le mettre en pratique, il y en 
a à qui les préceptes paroîtront noyés 
dans les obfervations & les raifonnemens 
qui en établirent la nécefîîté ; il y en a 
pour qui toutes les obfervations fimple- 
ment curieufès font de trop. Je fbup- 
çonne que bienjdes gens d'un certain 
ordre ne voudroient avoir qu'un ouvrage 
dans lequel les préceptes feuls fuffent 
nuement & brièvement expofés. Si j'ap- 
prends que le public juge ce petit ou- 
vrage néceflàire , je ne le ferai pas long- 
temps attendre, il eft tout fait; mais 
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jcij Art défaire éclaire , fra 
j'appréhende que quoique très-court il 
«e foît encore trop longpour des hommes 
pour qui un Àlmanach eft un livre , & il 
iera fûreroent inutile à ceux qui ne lavent 
lire que l'Almaftach du Berger. Heureu- 
ièmeut qu'il n'y a guère de campagnes 
privées de perfonnes capables de s%C- 
xruirè dans l'ouvrage que je fais pàroître 
au jour adueUement ; parmi celles qui le 
liront , il s'en trouvera fans doute de bien 
intentionnées qui donneront volontiers 
des leçons à ceux à qui elles les croiront 
miles. 
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PREMIER MEMOIRE. 

Des Fours au moyen defquels on 
fait éclorre les Poulets en Egypte; 
ir des fours 4r fourneaux quife 
trouvent pref que tout faits dans 
la plupart des pays, ir qui peu- 
vent être employés ayecfuccès au 
mime ufage. 

Les Egyptiens à qui les autres peuples 
ont dû les premières connoiflances 
de la plupart des Arts, s'en font confèrvé 
un qui n'eft encore mis en pratique que 
chez eux, celui de faire éclorre des Poulets 
(ans faire couver les œufs par des poules; 
ils fçavent conftruire de longs & fpacieux 
fours, fort difFérens par leur forme de 
ceux que nous employons à divers ufàges: 
ces fours font dçftinés 3. recevoir une très- 
Tome L A 
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% i « Mém. Des Fours d'Egypte 
grande quantité d'œufs; par le moyen 
d'un feu doux & bien ménagé ils font 
prendre à ceux qui y ont été arrangés , 
une chaleur égale à celle que les poules 
donnent aux œufs fur lefquels elles relient 
pofées avec tant de confiance. Après y 
avoir été tenus chauds pendant le. rfteme 
nombre de jours que Ie& autres doivent j 
pafler fous la poule , arrive <:?lui où plus 
de trente mille poulets brifent leur coque 
& s'en débarraflfent , arrive cç jour où l'on 
a aiTez de poulets pour les mefurer & les 
vendre au boifleau. . 

Comment cette manière qu'ont les 
Egyptiens de multiplier à leur gré & avec 
tant de facilité , des oifeaux domeftiques 
dont on fait une fi grande confommation 
dans toutes les parties du monde, & qui 
ne fçauroient devenir trop communs, n'a- 
t-elle été imitée dans aucun autre pays! 
ce fl'eft pas faute qu'on n'y ait été invité 
par ce qu'en ont rapporté des Auteurs de 
tqu$ les âges. Diodore de Sicile & quek 
cpies autres Anciens nous ont dit, mais le 
font contentés de nous dire, que les Egyp- 
tiens f^foient depuis long temps éclorre 
des poulets d ans des fours • Pline avoit 
protomeat ces fours d'Egypte en vue 
. i*. tci Jorfqu'il a écrit ; *fid imtntum ut ova m 
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& des autres Fours a feu. 3 

rentur, homine verfante pariter die ac noéle, 
Ù*Jlatuto die Mine erumpere fœtus* 

Les Voyageurs modernes, Monconys 
& Thevenot, fi on peut encore les mettre 
dans le rang des modernes, le P v Sicard, 
M. G ranger & Paul Lucas nous ont donné 
plus d'inftru&ions; mais eft-ce qu'ils ne 
nous en auroient pas encore donné d'aflèz 
amples! Le P. Sicard à qui nous fommes 
redevables des plus étendues que nous 
ayions fur cette matière, femble lui-même 
être perfuadéque les fîennes ne font pas 
fuffifàntes ; il avertit que Ton ne doit pas 
s'étonner que cette manière de faire éclorre 
les poulets, (bit inconnue en Europe, 
qu'elle i'eft même en Egypte, c'eft-à- 
dire , qu'elle y eft un (ècret qui n'eft fçu 
que par les habitans d'un fèul village & 
de fçs environs, fitué à vingt lieues du 
Caire dans le Delta, appelle Bermé ; ils 
l'apprennent à leurs enfans & le cachent 
aux étrangers. Quand la faifon qui a été 
reconnue la plus favorable pour faire^ 
couver les œufs , approche , vers le 
commencement de l'automne, les Ber- 
méens (e répandent dans le royaume; 
chacun d'eux (e charge de conduire un 
four ; eux fèuls font inftruits des attentions 
& des foins qu'exigent les œufe pendant 
tout Iç temps qu'ils y doivent être couvé* 

Aij 
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Cet art pourtant fi utile à l'Egypte , 
& que les Berméens fe réfervent, n'a que 
deux parties * dont Tune a pour objet la 
çonftrudion des fours ; celui de l'autre 
cft de faire en forte que les œufs y foient 
couvés comme ils le fèroient fous une 
poule. Ge n'eft pas dans ce qui regarde la 
première partie qu'on a mis du myftère : 
l'extérieur des fours eft celui d'un bâti- 
ment expofé aux yeux des paflâns , & on 
n'interdit aux étrangers ni la vue ni 
l'examen de leur intérieur, on leur permet, 
d'entrer dedans. La fcience qu'ont les 
Berméens & qu'ils ne veulent pas com- 
muniquer , ne peut donc être que celle 
de faire que les œufs foient couvés com- 
me ils le doivent être pour que les poulets 
le développent dans leur intérieur & par- 
viennent à éclorre ; le point eflèntiel pour 
y réuffir , eft de les tenir dans le degré de 
chaleur convenable , de fçavoir régler le 
feu qui échauffe les fours. 

Pour enlever cette fcience aux Ber- 
méens , on n'avoit qu'à le vouloir ; leur 
longue expérience ne fçauroit être un 
guide aufli fur pour conduire à entretenir 
un degré de chaleur confiant dans un lieu 
clos , que le Thermomètre , infiniment 
dont l'ufàge leur eft fans doute inconnu. 
Avec le thermomètre il eft aifé de fçavoir 
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quel eft le degré de chaleur qui opère le 
développement & l'accroiflement du ger- 
me dans chacun des œufs fur lefquels une 
poule refte pofée ; il ne faut qu'en tenir la 
boule placée au milieu des œufs qu'elle 
couve. Je l'ai fait il y a plufieurs années , 
& j'ai rapporté dans les Mémoires de l'A- 
cadémie que ce degré de chaleur eft envi- 
ron le trente-deuxième du thermomètre 
cônftruit fur les principes que j'ai don- 
nés. C'eft donc une chaleur confiante de 
trente-deux degrés ou environ , qu'il faut 
entretenir dans tout le lieu où l'on vou- 
dra que des œufs foient couvés d'une ma- 
nière propre à en faire naître des poulets* 
Avec cette connoiflince du degré de 
chaleur de la poule , & au moyen de l'iii- 
ftrument à qui on la doit , Heût été aifë de 
faire éclorre des poulets dans des fours 
femblables à ceux d'Egypte. La defcrip- 
tion & les deflèins que Monconys en a 
donnés , euflent fùffifamment conduit 
ceux qui auroient voulu entreprendre de 
conftruire de ces fortes de fours en Euro^ 
pe„ L'utilité que l'Egypte en retire m'a 
fei t defîrer il y a bien des années de les voir 
établis en France , & nous euffions eu le 
plaifir de voir naître à Paris plufieurs mil- 
liers de poulets dans un même jour & dans 
Wjn four fembiable à ceux d'Egypte , fi 
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Digitized by VjOOQlC 



6 i cr Mém. Des Fours â'E'gypte 

une mort trop prompte ne nous eût point 
enlevé ce Prince fi inftruit de tous les 
Arts , & fi zélé pour leur progrès , entre 
les mains duquel l'autorité (buveraine 
avoit été dépofée pendant la minorité du 
Roy. Les premières tentatives, qui ordi- 
nairement ne font pas heureufes , parce 
qu'il eft rare qu'on prévoie même tout ce 
qu'il eft aile de prévoir , nous euflènt été 
épargnées. Feu M. le Duc d'Orléans 
avoit envoyé à M. le Maire pendant qu'il 
étoit ConfuI au Caire , un mémoire rem-" 
pli de queftions que j'avôis faites fur la 
manière de faire éclorre des poulets en 
Egypte fans le fècours des poules. M. le 
Maire ne fè contenta pas pour réponfe de 
procurer un mémoire du Père Sicard qui 
contenoit beaucoup d'utiles ôc de curieu- 
fes inftrudions, & qui a été imprimé de- 
Septîimt puis avec peu de changemens* ; il fit plus, 
tome dts ij offrit dans une lettre que j'ai encore en- 

Ahulons du * . * \ . r • 

Lisant. tre les mains avec le mémoire , de faire 
paflèr en France , & même à fort bon 
marché, un de ces hommes dont l'exercice 
de cet art eft la principale occupation. 

Ce que j'avois fouhaité de voir tenter 
en France, avoit déjà été tenté, &même 
avec fuccès , en Tofcane. Thevenot nou$ 
apprend que le Grand Duc, pour fàtisfàire 
une curiofité louable qui a été l'appanage 



* 
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des Mcdicîs , fit venir d'Egypte un de 
ces hommes habiles dans l'art de faire naî- 
tre des poulets , & qu'il en fit éclorre à Flo- 
rence auffi-bien qu'ils éc lofent en E'gyptè* 
il ajoute tout de fuite qu'on lui avoit dit 
que cet eflai avoit auffi été fait heureufè- 
ment en Pologne. L'expérience qu'en 
voulut faire il n'y a pas bien des années 
un de nos Princes dans fbn admirable fchâ- 
' teau de Chantilly, ne fût pds conduite pair 
Ain Berméen & ne fin pas fùivie d'un heu- 
reux (uccès ; elle auroit demandé appa- 
remment d'être répétée avec des précau- 
tions qu'on ne prit pas la première fois; 

Le fècours d'un de ces E'gyptiehs ne 
pourroit qu'être utile, fi l'on vôufoitcom- 
mencer par travailler auffi en grand k fente 
éclorre des poulets qu'on le fait en Egyp- 
te , fi on vouloh débuter par faire couvcJr 
quarante ou cinquante mille ceùfs à la fbis; 
mais ce que nous avons dh ci-deiïiis de la 
«facilité que donne le thermomètre pour 
régler la chaleur, ne m'a jamais permis de 
penfer que le fecoursd'un Berméen nous 
,fut abfolument néce flairé, dès qu'on ne 
voudroh commencer que pat des expé- 
riences en petit , comme il eft toujours , 
fàge de le faire : celles que je rapporterai 
dans la fuite, prouveront que Je n'ai pas 
trop préfiuné de ce que l'op pouvoit atten- 

Aiiiji 
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dre des connoiflânces que nous avions 
déjà ; auffi ne doutaî-je pas qu'on n'eût 
fait d'heureufès tentatives fur la manière 
de faire éclorre les poulets fans le fecours 
des poules dans difFérenspays, & fur-tout 
dans ceux où Ton aime la Phyfique, fi Ton 
n'avoit été arrgjjp#par diveriès confidéra- 
tions. 

La dépenfe de la conftru&ion d'un 
four & celle des hommes chargés de veil- 
ler aux couvées qui s'y font fucceflîve^- 
ment , ne font plus un objet lorfque la 
quantité des œufs de chaque couvée eft 
très-confidérable , lorfqu'efle eft répartie 
fur les quarante-cinq à cinquante mille 
œufs que les Egyptiens font couver à la 
fois ; mais ces frais mériteroient d'autant 
plus d'attention que le nombre des œufs 
fèroit moins confidérable. Or , comment 
parvenir dans la plupart de nos villages à 
raflèmbler quarante - cinq à cinquante 
mille œufs qui ne fufïênt pas trop vieux , 
comme on le fait dans ceux du Delta î les 
poules y ont été rendues tout autrement 
communes qu'elles ne le font chez nous , 
^:e qui eft dû fans doute à la facilité qu'ont 
les Egyptiens de les multiplier ; félon le 
Père Sicard le millier d'œufs ne s'y vend 
que trente à quarante médins, c'eft-à-dire, 
quarante -cinq ou fojxante fols de notre 
monnoie. . 
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Mais eût-on dans nos villages la facilité 
qu'ont les E'gyptiens à raflembler une 
Quantité fuffilante d'oeufs , que faire dans 
les pays froids & même dans les pays tem- 
pérés de tant de poulets nés dans un même 
jour , d'environ trente mille poulets, car 
c'eft ie nombre que donnent commune** 
ment quarante-cinq mille œufs? que de- 
viendroient-ifs étant absolument dépour- 
vus de mères î ils ont befbin d'en avoir 
qui les défendent contre la pluie , ôt fiir- 
tout contre le froid qui fè fait fèntir en 
France pendant des nuhs & même pen- 
dant des jours d'été : c'eft de quoionn'efl 
pas embarrafle dans un pays où il ne pleut 
prefque point, & où l'air eft toujours 
fùffifamment chaud» Cette difficulté qui 
fe préfènte comme plus confidérable 
qu'elle ne i'eft réellement , aura feule fufii 
pour arrêter les eflais : fi néanmoins on 
«ut cherché à la lever , on eût trouvé des 
cxpédiens sûrs & qui n'engagent à aucune 
dépenfè, pour faire croître des poulets 
privés de mères auffi promptement que 
ceux qui en ont une, & même fans em 
perdre autant qu'on en perd de ceux que 
îfcs mères conduifent; Il n'eft pas temps 
d'expliquer les moyens par lefquels j'y aï 
jéuiîï , mais je ne dois pas laiflèr ignorer 
qu'il y «n adontie fuccès «ft certain i om 

Av 
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lira plus volontiers le récit des tentati- 
ves que j'ai faites pour parvenir à trpuve* 
des manières commodes de faire naître 
autant de poulets qu'on voudra dans un 
même jour , (ans le fecours des poules , 
quand on ne craindra pas que le plaifir 
qu'on auroit de les voir éclorre , ne fût 
foivi du regret de les voir périr trop vite > 
quand on fçaura qu'il fera aift de leur 
confèrver la vie qu'on leur aura procurée, 
& de les faire croître. 

Le degré de chaleur qui a IVH vite re- 
qui(ê pour faire éclorre des poulets , eft à 
peu près celui de la peau de la poule , & ,• 
ce qui eft à remarquer , celui de la peau, 
des oifèaux domeftiques de toutes ies es- 
pèces connues , & même probablement 
de toutes les autres efpèces d'oifeaux ; je 
lie rapporterai pas les expériences par les- 
quelles je pourrois le prouver, & que j'ai 
faites fur des œufs qu'on ne s'eft guère 
avifé jufqu'ici de faire couver; j'en firis 
difpenfé par celles qu'on fait joumeile-» 
ment dans les baffe-cours. On y donne 
à couver à une poule des œufs de dinde , 
des œufs de canne ; on donne de même à 
fa dinde des œufs de poule & des œufs de 
canne , & on donne à ia canne des œufs 
de poule : les petits ne naifîent ni plutôt 
ai plus tard fous la femelle d'une efpèce 
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différente de celle de la femelle qui a pon?- 
du les œufs , qu'ils ne fèroient nés fous 
cette dernière. 

11 eft encore à remarquer que ce degré 
de chaleur eft auffi à peu près celui delà 
peau des quadrupèdes , & même celui de 
la peau de l'homme : auffi Livie dût-elle 
réuffir , coftime elle le fit au rapport de 
Pline , à : faire éclorre un poulet dans (on 
fèin, dès qu'elle fut capable d'avoir la pa* 
tience d'y tenir un œuf pendant autant dé 
jours qu'il eût dû refter fous une poule. 

Une Demoifelle qui m'a été nommée 
par un homme incapable d'attefler un 
fait dont il ne fêroit pas certain , n'eut 
befoin que de la moitié de la patience 
qu'avoit eue Livie , pour faire naître qua^ 
ire chardonnerets de cinq œufs qu'elle 
avoit tirés du nid , & dont un fe trouvai 
clahr ; elle ne fut ôbli gée de les tenir chauds- 
que pendant dix jours* Une autre per- 
fbnne m'a affiiré un fait de ce genre , qui*, 
malgré fà plus grande fingularité, n'a rien 
d'incroyable ; cette perfonne m'a zffuxé 
qu'elle avoit vu une chienne qui avoit 
couvé des œufs jufqu'au terme où les pou- 
lets en ferment : elle s'étoit affe&ionnée 
aux œufs qu'elle aimoit à avoir fous fon 
yentre pour quelque raifon qui ne m'eft 
pas connue , & qui fans doute n'étoit pas 
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l'envie de faire naître des poulets. Plu- 
sieurs chiennes qu'une graifïe excefïïve 
rend pareflêufès , telles que la plupart de 
celles de nos Dames , n'auroient pas de 
violence à fè faire pour fe tenir le jour & 
la nuit fur des œufs , & leur chaleur les 
couveroit auffi bien que le peut faire celle 
de la poule. 

II eft non feulement indifférent au dé- 
veloppement du germe renfermé dans 
l'œuf , de quelle espèce , de quel genre 
& de quelle claflè (bit l'être animé qui lux 
communique un degré de chaleur de 
trente-deux degrés ou à peu près, il eft 
même indifférent à ce germe de recevoir 
ce degré de chaleur d'un être inanimé, de 
le devoir à une matière qui brûle , ou à 
une matière qui fermente ; fon dévelop- 
pement & ion accroiflèrnent feront toû^ 
jours opérés avec le même fuccès par ce 
degré de chaleur -, quelle que foit la 
caufe qui le produife , pourvu que 
cette caufe n'agiflè pas autrement iïir 
l'œuf que par la chaleur ; car nous aurons' 
dans la fuite occafion de faire remarquer 
que <les circonftances nuifibles aux ger- 
mes peuvent accompagner le dégrade 
chaleur qui lui eft favorable par lui-* 
même. Les anciens Egyptiens ont donc 
laifonné fur un bon principe de Phyfi* 
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que , quand ils ont penfé qu'on pouvoit 
iubfthuer la chaleur d'un feu ordinaire à 
celle de la poule , pour couver les œufs ; 
les expériences qui en ont été faites chez 
eux (ans interruption depuis un temps im* 
mémorial , n'ont pas befoin d'être confir- 
mées par les nôtres ; il fera plus néceflaire 
que nous rapportions celles qui prouvent 
que la chaleur produite par la fermenta- 
tion de différentes matières , peut opérer 
dans les œufs ce qu'y opère la chaleur 
communiquée par une poule , ou par un 
feu ordinaire. 

Mais pourquoi, demandera-t-on , cher- 
cher des chaleurs artificielles en quelque 
forte, pour opérer ce que la Nature fait 
pour nous fans qu'il nous en coûte ni pei- 
nes , ni foins , ni dépenfc ! pourquoi lie 
s'en pas tenir à biffer agir les poules î ç'eft 
qu'ici , comme dans tant d'autres occa~ 
(ions, la Nature n'eft pas affez libérale à 
notre gré ; elle veut être aidée & fou vent 
forcée à nous faire Ces préfèns : nous fe- 
rions mal partagés en vins , en fruits , en 
légumes, fi nous nous contentions de ceux 
qui font produits (ans culture & fans arfc 
Les oifèaux , & fur-tout les oifeaux do- 
meftiques, font un des principaux fonds 
denosalimens , c'eft un fonds qu'il nous 
importe d'étendre & de multiplier* Si 
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l'on compare la corifommation qui ïè fait 
des oifeaux domeftiques avec celle de la 
groflè viande, on ne trouvera pas qu'elle 
en diffère autant qu'on l'auroit imaginé : 
quelque confidérable que (bit la quantité 
de ces oifeaux* qui eft abforbée joumelle* 
ment par les grandes villes , celle qui eft 
confommée dans les campagnes la furpafle 
de beaucoup; les bafïè-cours foumiffènt 
bien plus aux repas des gentilshommes, 
des bons bourgeois & djes gros fermiers > 
que les boucheries. 

Ce n'eft pas néanmoins pour la chair 
iàine & délicate que fe genre des poules 
nous donne , que nous lui fommes le plus 
redevables ; je crois qu'il peut être prou* 
vé par des calculs un peu trop longs pour 
être rapportés ici , que nous lui devons 
beaucoup davantage pour les œufs qu'il 
nous prodigue ; on eft effrayé de l'im-» 
menfité de la consommation qui s'en fait, 
dès qu'on penle au nombre de jours do 
chaque année où ils deviennent une nour- 
riture prefque néceflaire à tant d'hom* 
mes ', & combien on en emploie dans 
d'autres jours où l'on n'eft pas abfolu-» 
ment obligé d \ avoir recours. En mul* 
tipliant les poufets, ou, ce qui eft la même 
chofè , les poules , on multipliera le nom* 
bre des œufs. Il entre dans les vues des 
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pîus grands Miniftres de procurer l'abon* 
«lance des grains & des beftiaux , celle 
des oifèaux domeftiques ne feroit pas un 
objet moins digne de leur attention. 
*.. Tant qu'on (e repofera fur les poules » 
il ne faut pas efpérer que la multiplication 
fie leur efpèce foit portée auffi loin qu'il 
feroit à defirer ; toutes celles d'une baflè* 
cour, à beaucoup près , n'ont pas chaque 
année la volonté de couver: j'ai vu avec 
regret dans certaines années où des expé- 
riences que je defirois faire , denjandoient 
que j'eufle des couveufès , que cinquante 
à foixante poules ne m'en avoient fourni 
que quatre. Les plaintes faites contre les 
poules qui ne veulent pas couver , font 
ordinaires à la campagne ; je crois qu'en 
général il eft rare qu'il y en ait le quart ou 
le tiers qui en aient envie. Enfin elles 
n'en ont pas toujours la volonté dan$ 
les temps où on voudrait qu'elles l'eut- 
iint , & de-là vient en partie que les pre-* 
miers poulets font long - temps chers $ 
i& que l'on n a pas chaque année d'auffi 
bonne heure que les friands le voudroient* 
ide ces volailles qu'ils ont nommées delà 
grande nouvelle. 

. Pourquoi ne pas tenter de fiippléer au 
trop peu qu'il plaît aux poules de nous 
ilonnçr î l'exemple des Egyptiens qui 
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fe trouvent fî bien de ne s'en pas tenir 
à elles pour avoir des poulets , femble 
décifif pour nous : malgré la dépenfe de 
la conftru&ion de leurs fours , malgré 
celle des hommes occupés à les conduire 
pendant tout le temps où une chaleur 
douce & égale y doit être entretenue , 
Jeurs couvées ne fe font pas à auffi grands 
irais que les nôtres , car on fe tromperait 
û l'on croyok qu'il ne nous en coûte rie» 
pour faire couyer des œufs par des poules. 
Une poule eft occupée tantàrcfter fur les 
fiens qu'à conduire les petits qui en font 
nés , au moins- pendant cUux mois & déf- 
ini , Se fbuvent pendant plus de trois 
mois ou trois mois & demi les plus favo- 
rables à la ponte , & pendant lefquels elle 
eût pondu plus de trente œufs en mettant 
fa ponte au rabais. Pour fairecouverqum- 
ze œufs , qui eft le nombre qu'on en don* 
ne à une poule en ce pays , il en faut donc 
au moins perdre , ou , ce qui eft la même 
chofe , en dépenfer trente autres ; par- là le 
prix de chacun de ceux qui (ont mis fous 
ttnepoule/devientcelui de trois œufs. Cet 
objet eft de ceux qui femblent' petits^ 
indignes pre(que de notre attention, regar- 
dés un à un , mais qui paroiflènt Iamériter 
quand on remarque le nombre prodigieu* 
•de fois qu'ils font répété^ II ça touteroit 
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plus de la valeur de cent mille œufs pour 
en faire couver cinquante mille par des 
poules , c'eft-à-dire ,pius de deux mille 
cinq cens livres dans les pays où les œufs 
font vendus fïx fois la douzaine , & douze 
cens cinquante livres dans ceux où la 
douzaine eft donnée pour trois fois. II 
s'en fàudroit bien qu'il n'en coûtât une 
pareille fbmme pour faire couver cie 
même nombre dWs à la manière d'E- 
gypte ; toute la dépenfe fe réduiroit au 
falaire d'un ou de deux hommes pendant 
trois femaines ou un mois. 

H ne m'a pourtant pas paru qu'on dût 
fe promettre de voir faire ufàge des fours 
d'Egypte dans nos campagnes ; la dif- 
ficulté de raflembler une fuffifante quan- 
tité d'œufi qui ne fuflènt pas trop vieux, 
la première dépenfe dé la conftrudion 
des fours , le manque d'hommes capables 
de les conduire, la peine qu'on auroit à 
en former qui le fuflènt, font des obfla- 
clés qu'on ne vaincroit qu'en voulant 
beaucoup plus que nous ne fçavons vou- 
loir , ce qui peut être utile au public : 
mais j'ai fouhaité qu'on eût un autre 
moyen de faire éclorre à la fois des pou- 
lets en très-grande ou en petite quantité , 
félon qu'on le defireroit , qui n'exigeât 
aucune dépenfe préliminaire , aifé à pra* 
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tiquer dans les campagnes par les hom- 
mes les plus groffiers , & qui y procurât 
des amufemens agréables & utiles à ceux 
d'un autre ordre, à ceux qui capables d'ê- 
tre touchés des fpeâacles variés qu'une 
baffe-cour peut offrir , fçavent fè plaire 
à ia peupier abondamment d'oilèaux de 
différentes efpèces ; à ceux qui foiit ca*- 
pables de fe demander (ans héfiter fur ia 
jéponfe , pourquoi lès foins qu'on fe 
donneroit pour y réuffir,ne (croient ps? 
auffi en honneur que ceux qu'on prend 
pour cultiver, des légumes & des arbres 
fruitiers dans fon potager, & des fleurs 
dans fon parterre ; à ceux qui capables 
de pertfer que cet objet efl ennobli par 
fon utilité, jugent encore que des êtres mi- 
,més , tels que les oifeaux , peuvent valoir 
.plus d'obfèrvations fàtisfàifàntes à un es- 
prit phtlofophique , que ceux qui ne font 
que végéter. > 

Le foin de multiplier la volaille , qui 
eft abandonné à préfent aux femmes de 
la campagne , feroit donc digne d'occu- 
per les Phyficiens qui ont fupérieure- 
ment le talent d'obferver , celui d'imagi- 
ner des expériences , & la confiance de les 
fui vre : il feroit à defirer qu'ils vouluffent 
s'occuper à perfe&ionner ce que je ne Iai£ 
ferai qu'ébauché. Cette matière vraiment 
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importante offre deux objets, celui de 
faire éclorre des poulets, & celui de les 
élever : les Egyptiens ont été diipenfés 
par la température de leur climat, de faire 
des recherches par rapport à ce fécond oh* 
jet ; celles qu'ils ont faites par rapport au 
premier , les ont conduits à une pratique 
au moyen de laquelle ils font maîtres de 
porter la multiplication des poulets auflî 
loin qu'ils le veulent. Voyons fi nous ne 
pourrions pas les imiter , ou fi nous ne 
pourrions pas avoir recours à des expé* 
diens équivalens à leurs fours , qui con- 
viendront mieux à notre état aétuel , & 
dont il nous feroit plus aiféde faire uiage. 
Quoique les voyageurs modernes qui 
nous ont voulu faire connoître ces fours , 
n'en aient pas donné des descriptions 
auflî détaillées qu'on défireroit qu'elles 
le fuflènt ; quoiqu'ils ne s'accordent pas 
toujours entr'eux fur le nombre & la pro* 
portion des parties de ces bâtimens , ce 
qu'ils nous en ont appris , feroit fuffifant 
pour en faire conftruire en Europe da»s 
lefquels on pourrait faire couver autant 
d'oeufs qu'on en met dans ceux qu'on fe 
propoferoit pour modèle ôc avec le même 
fuccès. Les auteurs qui nous en ont parlé, 
font d'accordfiir l'eflèntiel ; ce en quoi 
ils différent , eft ordinairement aflêz arbi- 
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traire : ils nous donnent l'efprit de la con- 
ftrudtion de ces fours , & il n'en faudrait 
pas davantage pour guider un homme in- 
telligent ; avec Monconys , qui a joint 
deux defTeins à fa courte description, & 
encore mieux avec le Père Sicardqui n'a 
pas donné des deflèins , mais dont la des- 
cription eft plus étendue , il fèroit bâtir 
un four dans le goût de ceux d'Egypte , 
qui, ne leur fut-il pas parfaitement Sembla- 
ble, feroit employé utilement au même 
ufàge. Des faits que nous rapporterons 
dans la fuite , en fourniront la preuve ; ife 
apprendront qu'on n'eft pas auflî aflreint 
qu'on lepourroit penfèr , à donner cer- 
taines formes aux fours propres à faire 
couver des œufs. 

Ces fours dont l'Egypte doit phis fe 
glorifier que de Ces pyramides , ne font 
pas des bâtimensqui aient de quoi frap- 
per les yeux par leur élévation; leur 
hauteur n'eft guère déplus de neuf pieds, 
mais ils ont une étendue tant en longueur 
qu'en largeur , qui les rend plus remar- 
quables , & ils le font fur-tout par fa dif- 
pofition de leur intérieur. C'eft cette 
difpofition de leur intérieur qu'il impor- 
te de connoître , & qui bien connue fera 
prendre une idée fuffifimte de la forme 
totale de la maiTe de maçonnerie conftf uite 
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de briques cuites au feu. Le milieu du * • Pfindbeî ; 
bâtiment eft une galerie très-étroite, car B K H E - 
elfe a au plus troispieds de large , qui règne 
d'un bout à l'autre ; fà hauteur eft de huit 
à neuf pieds. C'eft par cette galerie qu'on 
entre dans le four , & c'eft elle qui donnet 
la facilité d'y faire les différentes opé- 
rations nécefîàires pour entretenir les 
ceufs dans le degré de chaleur qu'ils au- 
roieiît fous une poule ; elle a une porte 
xjui ne fçauroit être bien large , & qui n'a 
pas plus de hauteur que de largeur ; 
cette porte & plufieurs autres dont nous 
allons parier, ne font ordinairement que 
des trous ronds. 

La galerie èft un dortoir ou corrido* 
qui diffère des corridors ou dortoirs or- 
dinaires ,en ce qu'au lieu que ceux - ci 
n'offrent au plus de chaque côté qu'un 
fêul rang de chambres , chaque côté de 
cette galerie en préfènte deux, un au 
rez de chauffée, * & un fécond qui 'JW^IU 
forme un étage au-deffus du premier. * *■ * * # 
Chaque chambre du rez de chauffée en 
aune au-deffus d'elle qui lui eft parfaite- 
ment égale en longueur & en largeur. 
Ce n'eft pas feulement eh longueur & 
en largeur que les chambres de chaque 
rang du rez de chauffée font égaies en- 
tr'eUes, elles le. font auflî en hauteur : 
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nous n'en connoiflbns nulle part d'auffi 
baflès, même parmi celles qui font habi- 
tées par les iauvages ; elles n'ont qu'en- 
viron trois pieds de haut ; leur largeur , 
qui eft dans le même Cens que la longueur 
de la galerie , eft de quatre à cinq pieds ; 
elles font étroites par rapport à leur lon- 
gueur , qui eft de douze à quinze pieds. 
Chacune de ces chambres a (à porte ou 
Ion trou rond d'environ un pied & demi 
k k*!!?' l * ^ e diamètre y tJP* donne dans la galerie * , 
c'eft-à-dire, un trou qui fuffit pour lait 
(èrpaflèrùn homme, qui n'eft pas dans 
ttne attitude bien commode. C'eft dans 
ces chambres que font d'abord arrangés 
tous les œufs qui doivent être couvés ; le 
Père Sicard nous apprend qu'on en met 
quatre à cinq mille dans chacune : elles 
font les véritables fours, de forte que le 
bâtiment que nous avons nommé un four 
à poulets, & qui eft appelle unmamalm 
Egypte , nom dont nous nous (ervirons 
quelquefois dans la fuite, eft un aflembla- 
ge de plufieurs fours mis les uns à côté 
des autres , les uns vis-à-vis des autres , 6c 
même les uns fur les autres, car , comme 
nous le dirons bien-tôt , il vient un temps 
où une partie des œufs font couvés dans 
les chambres fupérieures , après l'avoir été 
jufque-Jàdaas les inférieures. 
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Le Père Sicard ne donne que quatre à 
cinq chambres à chaque rang du rez de 
chauffée, M. Granger leur en veut fept, 
Monconys leur en accorde à chacun jus- 
qu'à dix ou douze , & Thevenot les bor- 
ne à trois. Qu'on n'en (bupçonne pas 
d'avoir trop manqué à l'exaîtitude , des 
auteurs qui ne parient que de ce qu'ils 
ont vu de leurs propres yeux : il eft plus 
naturel de penfer qu'il y a en Egypte de$ 
marnais de différentes grandeurs , qu'il y 
en a d'une fois plus grands que les autres: 
auflï le Père aicard nous dit-il qu'on 
{ait couver dans ces fours quarante mille 
pu cinquante mille œufs à la fois , & 
Monconys affure qu'on y en fait couver 
quatre-vingt' mille ; différence qui eft 
dans le même rapport que celle des ca- 
pacités des marnais dont ils parlent. 

Au rapport de M. Granger, c'eftfui 
des nattes que les œufs font pofés dant 
chaque chambre du rez de chauffée; The* 
venot les y fait placer fur un lit de bourra 
ou d'étoupe, ce qui eft affez indifférent : 
c'eft-là qu'ils doivent prendre une douce 
chaleur dans laquelle ils demandent à être 
entretenus pendant un certain nombre do 
jours. 

Les chambres fiipérieures , les charn* 
bres du premier étage, de i'olàge dçk 
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quelles nous n'avons encore rien dit , ont 
chacune des foyers oui l'on fait le feu 
qui échauffe les œufs mis dans les cham- 
bres inférieures qui leur répondent : le 
plancher qui fepare une de celles-ci d'une 
fil^rfS. 11 ' ^ es autres » e ft percé par un grand trou * 
dont les dimenfions n'ont été déterminées 
par aucun des auteurs qui en ont parlé , 
mais que les ddïèins de Monconys font 
juger de plufieurs pieds ; c'eft par ce 
trou que la chaleur eft communiquée à 
la chambre inférieure. 

Le même plancher qui fëpare la cham- 
bre la plus élevée de la plus baffe , a de 
chaque côté dans toute fa longueur une 

* Planchai r *g°' e 9 * un cana I : ces deux rigoles font 
ss , tt. ' les deux longs foyers où l'on allume le 

feu. M. Granger leur en ajoute encore 

* js,TS. deux autres, un * à chaque bout de la 

chambre , dont aucun autre auteur n'a fait 
mention , & qui peuvent n'être pas fort 
nécefîàires ; il fixe leur largeur à fix pou- 
ces & leur profondeur à deux pouces. 
: Le bois & le charbon donneroient un 
feu trop ardent ; la matière qu'on brûle 
dans les rigoles ou foyers , eft de la bouze 
de vache , ou de la fiente, (bit de chameau» 
foit de quelqu'autre animal , féchée & 
mêlée avec de la paille ; on en fait des 
clpèces de mottes ; celles que font nos 

Tanneurs 



Digitized by VjOOQlC 



érâes autres Fours àfeù. 2f 

Tanneurs ne (croient pas moins propres 
à donner un feu doux. 

Chaque chambre fupérieure , outre le 
grand trou par lequel elle communique 
avec la chambre inférieure , en a encore 
deux autres , un affez petit *, percé dans PUnAe Iî, 
la voûte qui lui tient lieu de plancher fu- N * 
périeur , & l'autre percé dans le mur qui 
la fépare de la galerie * : ce dernier (èrt de * H,; 
porte, comme le trou 1 ' femblablement pla- * K* 
ce en (èrt à ia chambre inférieure ; il fait 
aiiflî l'office de cheminée ; il permet la 
fbrtie à la fumée qui n'a pas d'autre iflue, 
car pendant tout le temps que le feu e(î 
allumé on tient bouché le trou de la voûte 
de chaque chambre ; la fumée fè rend 
donc dans la galerie par la porte de la 
chambre fupérieure, d'où elle peut for- 
tir par des trous * qui (e trouvent au haut * & 
du toit de la galerie. Pendant que le 
feu eft allumé on bouche aufïi les portes 
des chambres baflès ,afin que leur air foit 
pénétré plus vite de la chaleur qui lui eft 
communiquée parles chambres hautes. 

Pour fermer toutes les différentes por- 
tes , ou plutôt les différais trous , (ans en 
excepter ceux de fa galerie , on n'a pas 
befoin d'avoir recours à des menuifiers : 
ce ne font que des trous à boucher , & 
qu'il importe de boucher exactement , 
Tome 1. B 
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on le fait mieux avec de fîmples tampons 
d'une mauvaife filaflè , qu'on ne le feroit 
avec le bois ouvragé. 

La chaleur de l'air de la chambre infé- 
rieure , & par confëquent celle des œufs 
monteroient à un trop haut degré , fi Toit 
cntretenoit continuellement le feu dans 
les rigoles. Le Père Sicard prétend qu'on 
ne l'y tient allumé qu'une heure le matin 
& une heure le foir , ce qu'on appelle le 
dîner & le fbuper des poulets. Selon 
Monconys , on leur feroit faire deux 
repas de plus , un déjeûner & un goûter , 
car il rapporte qu'on met le feu quatre 
fois par jour. Peut-être que ces différen- 
ces dans les récits de nos deux auteurs 
feroient aifées à concilier, s'ils nous 
euflènt marqué quelle étoit la tempéra- 
ture de l'air en Egypte dans les temps 
& dans les lieux où ils ont obfèrvé dés 
fours à poulets : on y fait couver des 
eeufs pendant plufieurs mois confécutifs ; 
or dans les pays les plus chauds tous 
les mois qui Ce fuivent n'ont pas une égafe 
température d'air, celle de certains mois 
peut exiger qu'on fàfle dans chacun de 
leurs jours du feu dans les fours à plus de 
reprifès , ou pendant un temps plus long 
qu'il ne convient d'en faire dans les mois 
qui fuivent, dix qu'il n'a convenu d'en 
faire dans ceux qui ont précédé. 
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Les poulets n'éclofènt des œufs cou- 
res par des poules , que vers le vingt- 
unième jour ; ils n'éclofènt pas plutôt 
dans les fours d'Egypte : mais ce qu'on 
ii'auroit pas imaginé , c'eft que plufieurç 
fours avant celui où ils doivent naître , 
il fèroit inutile, & même dangereux, d'al- 
lumer du feu dans le four : après un certain 
nombre de jours , toute fi maflè a acquis 
tin degré de chaleur qu'on y peut con- 
ferver pendant plufieurs autres jours au 
moyen de quelques légères précautions , 
malgré les imprefïïons de l'air extérieur , 
fans aucune diminution fènfible , ou fans 
une diminution dont les poulets puifïènt 
fouffrir. Ce terme au bout duquel ofi 
ceflè de faire du feu dans les fours , eft 
encore un des articles fur lequel Us 
voyageurs qui en ont parlé, ne font pas 
d'accord. Je ne fçais fi la remarque 
qui a été faite ci - defïiis fur la diffé- 
rence de température d'air dans diffé- 
rera mois , eft fuffifànte pour les conci- 
lier , ou fi l'on ne doit pas croire plutôt 
que n'ayant pûfuivre l'opération pendant 
toute fà durée , ils ont été obligés de s'en 
rapporter aux inftruétions qu'on leur a 
données , qui n'ont pas toujours été bien 
fidèles. Le Père Sicard & M. G ranger 
nous afTurent que ce n'eft que pendant 

Bij 
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Jes huit premiers jours qu'on allume du 
feu dans le four. Monconys veut qu'on 
y en fafïe pendant dix jours confécutifs. 
Thevenot dit auffi qu'on chauffe le four 
pendant dix jours , mais faute d'avoir été 
bien informé , ou pour avoir mal entendu 
ce qu'on lui a raconté de la manière dont 
on conduit les fours , il ajoute que ce 
n'eft qu'après qu'ils ont été chauffés pen- 
dant ces dix jours qu'on y met les œufs , 
& que les poulets en éclofent au bout de 
douze jours. Cette dernière aflertion 
apprend qu'il a confondu un déplace- 
ment d'une partie des œufs dont nous 
allons parler , avec leur première entrée 
dans le four. 

Tous ces auteurs conviennent au moins 
que les œufs font fort bien couvés pen- 
dant plufieurs jours dans le four, quoi- 
qu'on n'y fàflè plus de feu. Lorfque 
le jour où l'on cefïè d'yen allumer, eft 
arrivé , on fait paffer une partie des œufs 
de chaque chambre inférieure dans celle 
qui eft au deflus. Les œufs étoient trop 
entafles dans la première, on doit fonger 
à les étaler davantage : c'eft bien aflèz 
pour le poulet lorfqu'il eft prêt à naître , 
d'avoir à brifèrfà coque , & d'en fortir , 
fans le mettre dans la néceffité d'avoir à 
foûlever le poids d'un grand nombre 
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d'oeufs; il périroit après avoir fait des ef- 
forts inutiles pour y parvenir. Le récit de 
M. Granger diffère encore de celui des 
autres fur l'article du déplacement d'une 
partie des œufs , en ce qu'il ne fait 
tranfporter une partie de ceux de l'étage 
inférieur au (upérieur , que fix jours après 
que le feu a été totalement éteint", c'eft-à- 
dire , que le quatorzième jour. 

Lorfqu'une partie des œufs de chaque 
chambre inférieure ont été portés dans 
la chambre fupérieure , on bouche avec 
des tampons d'étoupe toutes les portes 
des chambres & celle de la galerie ; mais 
on ne bouche qu'à demi , au rapport du 
Père Sicard , les ouvertures des voûtes des 
chambres ; on y veut ménager une cir- 
culation d'air. Cette précaution fuffit 
pour conferver au four pendant plufieurs 
jours la chaleur qu'on lui a fait acquérir ; 
il ne faut qu'ôter à fon intérieur une 
trop libre communication avec Pair ex-' 
térieur. En tout pays un four dont la 
niafle feroit aufïï confidérable , & qui au- 
roit été auffi bien clos , ne fè refroidirait 
que lentement ; mais le refroidifîèment 
doit être d'autant plus lent , que la tem- 
pérature de i'air extérieur èft moins diffé- 
rente de celle de l'air de l'intérieur du four, 
& la différence entre la température de 

Biij 
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l'un & celle de l'autre n'eft pas grande ert 
Egypte. 

Au refte les variétés qui fè trouvent 
entre les récits de ceux qui ont voulu 
nous inftruire de la manière dont on fait 
éclorre les poulets en Egypte fans le fe^- 
cours des poules , ne forment point des 
difficultés capables d'arrêter un homme 
intelligent qui , en quelque climat que ce 
fût, voudroit établir & conduire des 
fpurs fèmblables à ceux d'Egypte, car 
toutes ces difficultés Ce réduifent à bien 
régler la chaleur, à n'en donner qu'un 
degré convenable- Dans différera pays > 
dans différentes fàifbns, ce degré de cha- 
leur, pour être produit & entretenu pen- 
dant le nombre de jours néceffaire pour 
amener les poulets à terme , demanderait 
qu'on fît plus ou moins de feu, & pen- 
dant un temps plus ou moins long : des 
thermomètres placés dans diffërens en- 
. droits de ce four, apprendroient fiirement 
quand il fàudroit augmenter ou modérer 
le feu , quand il fàudroit l'éteindre ou 
le rallumer. 

II (e trouve encore dans ce qui eft 
rapporté par nos différens voyageurs 9 
quelques différences qui n'ont rien de 
bien important ôc dont auffi nous ne 
daignerons pas faire mention. Monconys* 
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par exemple , place les ceufs dans fa 
chambre baffe immédiatement au defr 
{bus de la grande ouverture de la cham- 
bre haute : M. Granger dit au contraire, 
qu'on laifle dans la chambre baffe une 
place vuide qui eft vis-à-vis l'ouverture 
du plancher inférieur de la chambre hau- 
te, & cela, parce qu'un homme entre 
de temps en temps dans la chambre 
bafle, en y defcendant par la chambrç 
haute. Ce font des pratiques qui ont 
chacune leur raifon pour être préférées : 
les œufs mis immédiatement au deflbus 
du trou , y font plus avantageufement 
placés pour être échauffes ; mais un vuide 
dans ce même endroit eft commode au 
Jîerméen qui journellement retourne 
les œufs , qui fait changer de place à ceux: 
qu'il trouye moins chauds , avec ceux 
qui le font plus , qui ôte du four ceux qui 
font gâtés , & ceux qu'il a jugés clairs. 

Le Père Sicard nous a mis en état de 
nous faire une idée fuffifâmment exa&e 
de la confidérable quantité de poulets que 
les marnais valent à l'Egypte ; il nous a 
appris que le nombre de ces fours qui y 
font distribués en difFérens cantons , va 
à trois cens quatre-vingt-fix ; il ne fçau- 
roit être augmenté ni diminué fans qu'on 
en foit ijiftruît» Chaque marnai a fon- 

Biiij 
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Berméen , chargé de le conduire, & n'en' 
a qu'un : les Berméens ne peuvent s'é- 
loigner de chez eux fans en avoir eu la 
permiffion de PAga de Bermé , de qui 
ils ne l'obtiennent qu'en lui payant une 
lbmme de fix , ou huit , ou dix écus ; 
l'Aga ne manque pas de tenir un regiftre 
de ceux à qui il a accordé cette permif- 
iion; ce regiftre en eft pour lui un de cens 

6 rentes. 

On fçait donc avec aflez de précifion 
qu'on fait travailler trois cens quatre- 
vîngt-fix fours par an en Egypte. Le 
Père Sicard Veut que ce foit pendant fix 
mois de fuite; Thevenot ne fait couver 
des œufs dans ces fours que pendant qua- 
tre mois & demi : peut-être cela eft-iî 
vrai de ceux de certains cantons; parlons 
pourtant d'après ce que nous en a dit le 
Père Sicard , qui a dû être le mieux in- 
ftruit. Chaque couvée ne durant dans ie 
four, comme fous la poule, que vingt ou 
vingt-un jours , les fix mois pendant lefc 
quels la chaleur eft entretenue dans un 
hiamal , fburniflènt au delà du temps 
héceflàire pour amener à terme huit cou^ 
vées , & auroient pu permettre de faire 
une ou deux de ces couvées d'œufs de 
cannes ou de poules d'inde , &c. dont les 
petits éclofem une Xemaine plus tard que 
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cetK dès œufs des poules ordinaires. En 
. fiippofant donc que dans chaque four on 
fait huit couvées par an, les trois cens 
quatre -vingt-fix fours donneront trois 
mille quatre-vingt-huit couvées. Le* 
nombre des œufs de chaque couvée n'eft 
pas toujours égal , & cela parce qu'on ne 
peut pas parvenir toujours à en raflèmbler 
ïa quantité néceflaire pour remplir le four : 
le Père Sicard dit qu'elle eft quelque» 
fois de cinquante mille œufs, & quelque- 
fois de quarante mille feulement; Mon* 
conys la fait monter beaucoup plus haut, 
Jufqu'à quatre-vingt mille œufs. Ne prev 
nons néanmoins qu'une quantité moyen-» 
ne entre les deux du Père Sicard , que 
quarante-cinq mille œufs : il nous ap- 
prend encore que le Berméen n'eft enga- 
gé de rendre à l'entrepreneur qui l'a char- 
gé de la conduite d'un mamal, qu'un 
nombre de poulets égal au deux tiers de 
celui des œufs qui lui ont été remis : pour 
quarante-cinq mille œufs qu'il a reçus, il. 
n'eft obligé de rendre que trente mille 
poulets, C'eftun marché auquel il n'eft 
pas léfé , c'efl même pour lui un petit 
bénéfice ajouté aux trente ou quarante 
écus qu'on lui paye pour fon travail de 
fix mois , outre fa nourriture. Suppofons. 
cependant que chaque fournée ne donn* 
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que les trente miile poulets que le Ber- 
méen eft obligé de livrer à l'entrepreneur, 
il ne s'agira plus que de multiplier trente 
mille par trois mille quatre-vingt-huit , 
nombre des couvées , pour déterminer 
à peu près le nombre des poulets auxquels 
ces fours donnent naiftànce chaque année 
en Egypte , & on fera effrayé de voir 
qu'il eft de plus de quatre - vingt-douze 
millions de poulets , de quatre-vingt- 
douze millions fix cens quarante mille 
poulets. 

Je n'o(è prefque avancer une propofir 
tion qui cependant me paroît très-vraie , 
c'eft que cette quantité de poulets qu'on 
regarde probablement comme prodigieu- 
fè , on la pourroit faire éclorre en France, 
& dans tous les pays peuplés, fans avoir 
recours à des Berméens , uns s'embarraf- 
fer de faire conftruire des fours de la forme 
de ceux d'Egypte , ni d'aucune autre for- 
me, de (ans faire aucune dépenfe en matière 
combuftible , quoique les fours (impies 
dont je youdrois qu'on fe fervît , fùflent 
chauffés par un feu ordinaire. Otons l'air 
de paradoxe à cette propofition : je vou- 
drais que (ans rien retranchera l'efficacité 
du feu employé à divers ufàges , on profit 
tât d'une chaleur qu'il donne & qu'on 
laUfè perdre , pour faire couvef des eeufs» 
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Des hommes plus induftrieux & plus cu- 
rieux que le commun de ceux qui par leur 
état font obligés d'entretenir une chaleur 
continue dans des étuves , ou de chauffer 
journellement & même plufieurs fois par 
jour , foit des fours à pâtiflèrie , (bit des 
fours à pain , le font avifés de tenter de 
tirer parti de la chaleur de ces étuves & 
de ces fours , pour faire éclorre des pou- 
lets & des cannetons , &c. On m'a cité 
des exemples de quelques - uns de ceux 
qui y ont réuflî , qu'il ne m'a pas été per- 
jnis de révoquer en doute; mais j'ai lteu< 
de croire qu'ils n'ont pas allez cherché 
les moyens d'a/Turer le foccès de leurs 
cflais, & qu'ils n'ont pas eu une aflez haute 
idée de l'utilité dont ces effais pouvoient 
être au public , puifqu'ils ont cefle de les 
fiiivre, qu'ils ne fe font pas fait d'imita- 
teurs, & qu'ils n'ont pas eux-mêmes tra- 
vaillé en grand. 11 y a pourtant des fours> 
& des fourneaux qui font toutert'année ea> 
feu» dont on pourroit faire ufàge pour en- 
tretenir dans des étuves qui contiendraient 
un grand nombre d'œufs , une chaleur 
propre à. les couver ; tels font les fours de 
verrerie, les fourneaux où l'on fond lamine 
de fer & les autres mines. Le nombre des 
étuves à faire édorre des poulets pour- 
joit être biea autrement multiplié d^n* 

Bvj 
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les villes par les fours des pâtiflïers , & fur* 
tout par ceux des boulangers. On pour-» 
roit avoir de ces étuves dans toutes le* 
campagnes où il y a des fours bannautf 
qu'on chauffe tous les jours , ou même 
plus rarement. Le foin de faire naître & 
<TéIever les poulets fèroit l'occupation 
des femmes des ouvriers employés aux 
fours ou fourneaux dont je viens de parler. 
II y a long-temps que j'ai defiré d'être 
à portée de faire penfèr les maîtres des 
fours de verrerie , & ceux des fourneaux 
démines, à profiter d'une chaleur qu'ils 
Jaiflent perdre , pour multiplier les oi- 
fèaux domeftiques de toutes efpèces , fans 
en avoir eu l'occafion jufqu'ici , & fans 
m'être trouvé à portée de déterminer les 
places & les grandeurs les plus favorables 
aux étuves, qu'ils adofîèroient contre leurs 
fourneaux , ou qu'ils établiroient au deP 
fus. J'ai eu plus de facilité à m'inftruirfe 
4e ce qu'on pourroit fe promettre des 
fours à boulangers, & de la pofition & 
des proportions des étuves qu'ils éçhauf- 
feroient fiiffifàmment pour opérer dans les 
«eufs les changemens qu'opère la chaleur 
d'une poule dans vingt ou vingt-un jours: 
enfin j'ai eu occafion de voir que ces étu- 
ves fè trouvent toutes faites, ou qu'elles n'e^ 
*i£em aucune dépenfe digue d'attention» 
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M. le Curé de S. Sulpice, à qui l'a- 
mour du bien public a fait exécuter de fi 
grandes chofès , qui n'a cefîe de montrer 
une ardeur à multiplier les établiflèmena 
utiles , telle qu'on la defirerok dans tous 
les hommes d'E'tat , & par laquelle la mé- 
moire des Miniftresqui en ont été animés, 
a été immortalise, n'eut pas plu tôt enten- 
du parler de la manière que j'avois trou- 
vée de faire naître des poulets par le moyen 
des couches de fumier, qui fera expliquée 
au long dans les mémoires fuivans, qu'il 
témoigna le plus vif empreffement de la 
faire mettre en pratique dans la commu- 
nauté de l'Enfant Jefus, qui lui doit une 
exiflence pour la durée de laquelle les 
bons citoyens ne fçauroient manquer de 
faire des vœux. II m'engagea à lui faire 
faire tous les uftenfiles néceflàires pour 
mettre couver des ceufs dans une couche 
de fumier, & à aller choifir à fa commu- 
nauté de l'Enfant Jeftis, entre les lieux 
où cette couche pourroit être dreflee, 
celui que je jugerois être le plus conve- 
nable. Après que le choix en eût été fait, 
il voulut me faire jouir du plaifir de voir 
tout ce qui compofe un fi grand établif- 
fèment , tout ce qui fournit aux befoins 
d'une fi nombreufè communauté , où 
l'on occupe utilement pour l'Etat dçj 
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femmes à qui les années accumulées n'ont 
pas taiffe la force que demandent de rudes 
travaux , & des filles encore plus foibles ,. 
parce qu'elles font encore dans l'enfance ; 
il voulut que j'eufle le plaifir de voir tout 
ce qui fèrt à entretenir honnêtement ôc 
décemment des demoifelfes , qui heu- 
leufès peut-être d'être nées ayee trop 
peu de bien , ont là une éducation qu'elles 
n'eufïènt pas eue chez leurs parens s'il* 
eufïènt été un peu moins maltraités par 
fa fortune. La boulangerie fut un des en- 
droits où M. le Curé de S. Sulpice eut 
fa politefle de me mener : à un de fes 

* PL III. bouts elle a deux fours * fur une même 
A,B. ligne, dans lefquels on cuit, pendant 

plufieurs mois de l'année , deux mille qua- 
tre cens livres de pain par jour. Au defliis 
des voûtes de ces fours a été conftruite 

* NOP U ne chambre* qui les met à couvert des 

injures de i'air ; elle a dix-huit pieds de 
longueur & onze de largeur ; fi hauteur 
n'eft que de cinq pieds & demi : la feule 
.* G. porte * qu'ait cette chambre , eft percée 
dans le même mur où font les gueules des 
deux fours, & dans le milieu de l'inter- 
valle qu'elles laifïènt entr'elles : le fèuil dé 
cette porte n'eft que de quelques pouces 
plus haut que la partie la plus élevée de la 

* e % voûte de chaque four ; un efcalter * dç$ 
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plus fimples qui eft dans la boulangerie 
même , conduit à cette porte. Je montai 
dans cette chambre ; la chaleur que je 
fèntis dès que j'y fus entré , me fit foup~. 
çonner qu'elle pourroit être une étuve 
auffi propre à faire éclorre des poulets que 
le font les fours d'Egypte. Je n'a vois pas 
dors l'inftrument qui pouvoit m'appren-» 
dre fi le degré de la chaleur de l'air de 
cette chambre étoit réellement celui que 
la poule donne aux œufs qu'elle couve ? 
je n'avois pas prévu que j'aurois befoi» 
d'un thermomètre , mais je me propofai 
de revenir examiner la température de 
l'air de cette pièce, non feulement ^vec 
wn , mais même avec plufieurs thermo- 
mètres qui fèroient placés à la fois à dif- 
férentes hauteurs fur une même ligne ver- 
ticale, & dans différens endroits de cette 
chambre. 

Ce ne fut que dans la fèmaine de 
Pâques que je pus exécuter le projet que 
j'avois formé plus d'un mois auparavant , 
de faire un examen des degrés de chaleur 
qui régnoient dans différens endroits de 
cette étuve : cet examen répondit à ce 
que j'en avois efpéré ; je fus afîuré qu'il 
y avoit des places où il fàifoit pre(que 
aflez chaud pour que les œufs qui y le* 
roient mis fuûeitt couvés avec fuccès , & 
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je ne doutai point que je ne fufle maître 
d'y faire monter la chaleur au degré où 
je la voulois , au degré le plus favorable 
aux œufs , parce que j'avois trouvé la por- 
te ouverte & que je fçus qu'elle i'étoir 
depuis plus d'une heure ; l'air froid 
qu'elle avoit fourni , avoit dû faire baifïèr 
de beaucoup le degré de chaleur de 
celui de Pétuve. 

Je n'héfitai donc pas àafîurer à M. le 
Curé de S. Sulpice , & aux Religieufès 
fur qui il fe repofè avec raifon de tous. 
les détails de l'économie de cette gran- 
de maifbn , qu'ils avoient un endroit où' 
Hs feroient couver des œufs avec autant 
ëc plus de fiiccès que dans des couches- 
de fumier , avec moins de peine & d'une 
manière plus convenable à des filles qui 
aiment la propreté: je leur confeillai même 
de ne plus fonger à faire ufàge descouches' 
de fumier, comme je le concilierai à tous 
ceux qui auront des étuves fuffifamment 
chaudes ,& qui ne leur coûteront rien à 
échauffer. 

II refloit pourtant encore à examiner fi h 
ehaleur fe fbûtiendroit afïèz égale dans 
cette étuve , dans ce nouveau* four à 
poulets , fi elle fèroit la même du matin 
au foir & pendant la nuit , fi elle feroit 
égale tous les jours, & en cas qu'elle fût 
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fujette à des inégalités , comment on Tes 
préviendroit : le jour où j'enavois recon- 
nu le degré de chaleur , enjétoit un où îc 
feu avoit été mis aux deux fours ; la der- 
rière fournée de pain ne venoit que d'en 
être tirée ïorfque je fis mon eflài. Quoi- 
que ces nouvelles recherches me paruflent 
néceflàires, j'avouerai pourtant que je n'a- 
vois aucun doute qu'on ne put faire un 
u(age utile de ia chaleur de l'étuve : je 
fçavois que celle que parviennent à pren- 
dre des murs & des planchers après avoir 
été expofes pendant plufieurs mois à une 
adtion continue du feu , ou à une a<Sion 
du feu qui n'a eu que des interruptions a 
peu près réglées ; je fçavois, dis- je , que 
îa chaleur que les murs & les planchers par- 
viennent à prendre aînfi à la longue , n'eft 
pas fujette à des variations fubites , que 
fes diminutions & fes accroiflèmens fè 
font lentement : les épreuves s'accor- 
dèrent auffi avec ce que j'en avois atten- 
du. M. l'Abbé Menon qui a bien voulu 
fe charger de préfider à tout ce qui regar- 
de mes cabinets , qui veut bien demeurer 
avec moi pour m'aider dans mes expé- 
riences , & qui apporte à toutes celles 
qu'il fait, & à toutes les obfervations 
qu'elles font naître, l'attention la plus feru- 
puleufe , & prefque au delà de ce que £«1 
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fcuhaite; M. l'Àbbé Menon, dis-je, munï^* 
d'un bon nombre de thermomètres , de 
iêpt à huit , alla dès le lendemain examiner 
de nouveau les degre's de chaleur des diffé- 
rens endroits de cette étuve , à différente* 
hauteurs. Le feu n'avoit point été mis aux 
fours ce jour-là ; il trouva pourtant qucr 
loin que la chaleur fe fut affoiblie pen- 
dant les vingt-fept ou vingt-huit heures 
qu'on avoit cefle de faire du feu dans ces 
fours , elle étoit même augmentée ; des 
endroits de l'étuvedont la chaleur étoit 
trop foible ïa veille à notre gré > d'envi- 
jon deux degrés, a voient acquis ces deux 
degrés de chaleur ; auffi avoit-on eu foin 
de tenir la porte fermée , comme j'avois 
demandé qu'elle h fût» 

Dès qu'on jpouvoit avoir dans cette 
étuve la chaleur fuffifànte , même dans les 
jours où les fours ne font point chauffés t 
on n auroit eu à craindre que d'en avoir 
trop dans ceux où Ton y fait piufieurs 
fournées , fur-tout lor (qu'on les y fait 
pendant plufieurs jours de fuite ; mais il 
étoit vifibie que la porte dont nous ve- 
* pi. ni. nons de parler , &une fenêtre * dontnous 
Ki n'avons encore rien dit , fourniroient des 

jpnoyensde relie pour tempérer à volonté 
ïa chaleur de fbn air : on imagine aflêz que 
pour le faire avec plus de règle , on pou^ 
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yoit pratiquer à la porte & à la fenêtre 
plufieurs ouvertures de différentes gran- 
deurs , Sl de quelle forme on voudroit , 
fermées par des bouchons ouregiftres que 
Ton retireroit toutes les fois que le ther- 
momètre apprendroit que la chaleur 
commenceroit à faire élever là liqueur 
au delà du terme preferit ; qu'on ôteroit 
plus ou moins de bouchons, qu'on ou- 
vrirait plus ou moins de regiftres , félon 
que le thermomètre continueroit à le 
demander , & qu'il pourroit y avoir tel 
temps en été où il fàudroit ouvrir la 
porte & la fenêtre. 

II n'étoit pas befoin d'attendre qu'on 
eût donné à cette étuve tout ce qui en 
pouvoit rendre l'ufàge plus commode âc 
plus fur pour y faire une expérience en 
petit ; je la propofai , elle fut ateeptée : 
des filles attentives aux devoirs 3e leur 
état , des filles dignes de leur père Spiri- 
tuel , par le zèle qu'elles ont pour éco- 
nomiser & augmenter des revenus dont 
femploi eft fi utile au public , des filles 
extrêmement intelligentes fe chargèrent 
volontiers de la ftiivre ,'& je pus me pro- 
mettre qu'elle feroit autant bien faite 
qu'une première expérience peut l'être» 
On fe contenta de mettre quelques dou- 
zaines d'oeufs dans un panier que je fi* 
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pofèr à quelque diflance du plancher in- 
férieur fur une efpèce de (èllette de bois, 
placée dans un des endroits où le thermo- 
mètre afluroit que les œufs fèroient cou- 
vés comme fous une poufe. Mais cet 
endroit pouvoh devenir plus chaud enf 
Certains temps , & plus froid en d'autres 
qu'il ne convenoit aux œufs ; des Relr- 
gieufès fur l'attention defquelles on pou- 
voit fe fier, furent inftruites des endroits 
de l'étuve où elles feroient paflèr les œufs, 
ièlon que i'une ou l'autre de ces circorr- 
ftances i'exigeroit : des thermomètres leur 
furent laifles comme des guides incapa- 
bles de les égarer. Ayant été forgneuiès 
de les conftilter , & les ayant même con- 
fuites plu$ fouvent qu'il n'étoit néceffaire 
pendant vingt jours , elles reçurent dès 
ïe vingtième la récompense de leurs foins ; 
elles eurent dans cette journée le plaifir 
de voir huit poulets brifèr leur coquille 
& en fbrtir , & le lendemain celui d'en 
voir naître beaucoup d'autres. Tous ne 
vinrent pas à bien, quelques-uns périrent 
dans leur coque, ce qui n'arrive que trop 
à ceux des œufs couvés par des poules ; 
^'ailleurs on ne penfè jamais à tout dans 
une première expérience, on ne fçaitpas 
encore tout ce à quoi il faudroit penfer : 
«U verfçs précautions furent obmifes dans 
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celle-ci , parce qu'on en ignoroit la 
jiéceffité. 

L'épreuve dont je viens de parler $ 
fuffifbit pour apprendre le parti qu'on 
pouvoit tirer de l'étuve échauffée par les 
deux fours ; cette étuve eft affez fpacieufè 
pour qu'on y pût faire couver à la fois 
prefqu'autant d'œufs qu'on en fait couver 
dans un des fours d'Egypte, fi on vou- 
loit mettre à profit tout ie terrein; mais 
eût-on eu deflein de s'en fèrvir dans la 
fuite pour faire éclorre tant de poulets à 
ia fois , il n'eût pas été prudent de com- 
mencer par travailler fi en grand. Je con- 
ciliai de faire dans l'endroit de l'étuve le 
plus chaud un retranchement parle moyen 
de quelques cloifbns déplâtre, d'y for- 
mer une efpèce de petit cabinet qui fè- 
roit le véritable four à poulets ; au lieu 
de le faire en plâtre on fe contenta de le 
faire en bois & très en petit, de conftruire * w ^ 
une efpèce d'armoire * haute de cinq gg. %% ' f 
pieds & demi , comme le lieu où elle 
étoit , large feulement de deux pieds 
huit pouces , & auffi profonde que large; 
les dimenfions dont je parle furent prifès 
arbitrairement , fi on l'eût voulu on eût 
pu plus que doubler la largeur du retran- 
chement, & en augmenter la longueur 
dans une plus grande proportion ; qu'on 
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ne regarde donc l'armoire dont nous 
parlons , que comme un modèle de l'étu- 
ve qui pouvoit être faite plus en grand , 
& qui étant bâtie en plâtre confèrveroit 
encore mieux la chaleur. 

Toute petite qu'étoit l'armoire , elle eut 
fuffi pour y faire couver plus d'un millier 
d'oeufs à la fois ; on s'eft néanmoins bor- 
né à n'y en tenir en même temps que 
deux ou trois cens. Des tablettes difpofées 
les unes au deflus des autres , portoient 
<Ies paniers d'ofîer à peu près quarrés & 
plats dans lefquels les œufs étoient ran- 
gés ; la profondeur de chaque panier étoit 
telle qu'ils pouvoient contenir deux cou- 
ches d'œuft. Des entailles difpofées de 
pouce en pouce à chaque bout de l'ar- 
moire , fervoient à retenir les tablettes , ôc 
donnoient la facilité de les élever plus 
haut ôc de les defeendre plus bas à volon- 
té ; cette facilité à changer les tablettes de 
place, fournit le moyen de mettre les 
paniers dans des endroits de l'étuve ou 
•plus ou moins chauds , félon que le 
thermomètre apprend que celui où ils 
font , a trop peu ou trop de chaleur. 

Outre ce moyen de régler la chaleur 
des œufs , il s'en préfènte un grand nom- 
bre d'autres: les portes feules de l'armoire, 
<jue nous pouvons nommer le four à pou- 
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lets , en offrent plufieurs , elle en doit 
avoir au moins deux dans fà hauteur ; oh 
ouvre la fupérieure ou l'inférieure félon 
le befbin. Chaque porte a de plus une ou 
deux ouvertures quarrées , une ou deux 
fenêtres qu'on ferme & qu'on ouvre à 
quel point Ton veut, parce que chaque 
fenêtre a fon petit volet qui gliffè dans 
deux couliffès formées par deux tringles 
attachées en dehors du four , l'une en 
-deflus & l'autre en defTous de la fenêtre. 

Enfin félon qu'on augmente ou qu'on 
diminue la chaleur du lieu oùeftl'armoire 
ou four , on augmente aufïï ou l'on di- 
minue celle de l'intérieur de ce four* or 
nous avons déjà fait remarquer que ce 
lieu , la grande étuve , a une porte & 
une fenêtre , qu'on y confèrve la chaleur 
en tenant cette porte & cette fenêtre 
fermées , & qu'on l'y afFoiblit à fon gré 
en les ouvrant plus ou moins. 

Depuis qu'on a commencé à faire 
couver des œufs dans ce four à la com- 
munauté de l'Enfant Jefîis , on n'a pas 
ceffé de le faire avecfuccès ; on n'a pour- 
tant pas cherché à lui en fubftituer un 
plus grand , & cela parce qu'on avoit en 
même temps d'autres fours à poulets dont 
nous parlerons dans la fuite , de ceux qui 
ne doivent leur chaleur qu'à une couche 
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de fumier ; ils avoient été conftruits les 
premiers , on avoit pris goût pour eux 
avec d'autant plus de raifon qu'on s'en 
étoit bien trouvé ; on pouvoit en vifi- 
ter & examiner les œufs fans être dans 
la néceffité de refpirer un air auflî chaud 
que celui del'étuve: cependant dans le 
cas où les facilités feraient égales à établir 
des fours à poulets chauffés par le fumier , 
ou à en avoir qui feroient chauffes par un 
four à pain, je donnerois toujours la 
préférence aux derniers, ils font d'un 
ufàge auflî fur que commode. Ceux qui 
voudront y avoir recours , imagineront 
de leur faire beaucoup d'additions , dont 
je ne parle pas. Selon que le four à pain 
aura plus de capacité, i'étuve dans laquelle 
îe four à poulets pourra être conftruit 
fera plus fpacieufè ; cette étuvefèra auflî 
d'autant mieux échauffée qu'on allumera 
plus fouvent le feu dans le four à pain. 
Si l'on n'y cuit pas aflèz fouvent pour 
communiquer une chaleur fuffifante à 
l'air de I'étuve, on aura recours à un ex- 
pédient qui rendra cet air plus aife à 
échauffer, on abaiflèra le plancher fupé- 
rieur de cette étuve ; on va voir des 
exemples de ces étuves peu élevées. 

Tous les fours de boulangers n'ont 
pas , comme ceux dont je viens de parler, 

une 
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Une chambre immédiatement au defliis 
de leur voûte ; tous ceux cependant dont 
h voûte eft à couvert , peuvent fournir 
un four à poulets avec très-peu de dé- 
pende. Je vais parler de deux de ces der- 
niers fours à boulangers , fur chacun des- 
quels j'en ai établi un à poulets ; ce que 
j'en dirai fèrvira à guider pour faire le 
même ufàge d'un four à pain , dont on 
pourra difpolèr , quelles qu'en foient les 
proportions & la pofîtion , pourvu que 
celle-ci n'expofe pas fà voûte aux in- 
jures de l'air* 

Un de ces fours s'eft trouvé fî heureu- 
fèmentplacé, que je n'ai pu manquer de 
tenter de m'en fervir pour faire éclorre des 
poulets ; il s'eft trouvé dans une maifon 
fituée vis-à-vis la porte de la mienne ; ceux 
que j'avois à envoyer pour veiller à ce qui 
fê paflbit dans le four & moi , n'avions que 
la rue à traverfer pour nous y rendre ; la Ion* 
gueur de fon âtre , depuis la gueule ju£ 
qu'au fond , étoit de huit pieds & demi , & 
fa largeur d'un pied de moins, dans l'en- 
droit où elle étoit la plus grande. Au defïus 
de la voûte de ce four étoit élevé un bâti- 
ment d'un fèul étage , qui confiftoit dans 
une unique chambre à coucher : les che- 
vrons du plancher inférieur * de cette *PiancfreV, 
chambre n'étoient 'diftras delà furfàc^ fig •*** 

Tome I, C 
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* planche v, extérieure de la voûte *, que d'environ 
è ' *' c " huit pouces ; on n'auroit guère pu les en 
avoir mis plus proche , fans s'ôter ia liberté 
de faire les réparations à la voûte lors- 
qu'elles deviennent néceflâires ; c'eft ap- 
paremment pour s'apercevoir plus aifé- 
ment de celles qui feraient à faire , qu'on 
avoit laiffë ouvert le bout de l'efpace qui 
fè trouvoit entre les chevrons de la cham- 
bre & la voûte du four : ce bout étoit dia- 
métralement oppofé à celui fous lequel 
iè trouvoit la gueule du four ; il reftoit 
donc dans cet endroit une ouverture Ion-? 
gue de fèpt pieds & quelques pouces, & 
haute de huit pouces. La grande quantité 
d'air à laquelle elle donnoit entrée, me 
parut capable de diminuer trop confident* 
blement la chaleur de celui qui rempliflbit 
la capacité où je voulois faire couver des 
œufs. Des thermomètres furent pofés en 
différens endroits de cette capacité , que 
je nommerai déformais I'étuve ou le four 
à poulets ; ils m'apprirent qu'entre ces 
endroits, quelques-uns étoient bien moins 
chauds que les autres , & que ceux qui 
f étoient le plus , avoient à peine en cer- 
tains temps le degré de chaleur que la 
poule peut donner aux œufs , fur letquek 
elle tient fon ventre appliqué pendant de* 
journées entières. 
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Le derrière du fond du four * n'étoit *PUn<*e\\ 
pas ici en plein air comme il y eft fouvent * *' c * 
dans les campagnes, il fetrouvoit dans 
une petite chambre deftinée à fervir de 
magafîn pour les cendres & les braifes 
qu'on retire lorfqu'on balaye l'âtre. Pour 
mieux confèrver la chaleur dans Tétuve* 
pour l'y rendre plus égale 6c pour être 
plus maître de la modérer , il conrenoît 
de pouvoir fermer en entier dans certains 
temps la grande ouverture qtji régnort 
le long d'un de fes bouts , afin d'ô ter toute 
communication à l'air extérieur avec 
ï'air intérieur , & de pouvoir dans d'autres 
temps donner à fon gré à Pair extérieur 
un accès plus ou moins libre dans i'étuvè. 
Entre les différentes manières propres à 
en procurer les moyens , celle que je choi- 
fis , fat de faire attacher un chaffis de bois 
reékingle * contre l'ouverture, dont il f grt& 
mvoit à peu près les dimenfîons en tout 
fais : ce chaffis devoit faire l'office d'un 
chambranle deftmé à fbûtenir trois por- 
tes * égales, qui enfemble rfempliflbient *i,m,p* 
fout le vuide du chaffis. Ces portes ne 
s'ouvroient pas comme les portes ordi- 
naires , elles fe levoient comme le cou- 
vercle d'un coffre*, mais chacune fépa- t^ 
rément f ôc fe mouvoient fur des char* 
lûères ou couplets attachés contre la tra- 
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verfè fupérieure du chafiïs : trois crochets 
arrêtés aux chevrons du plancher à des 
diftances convenables les uns des autres f 
fêrvoient à tenir les trois portes entière^ 
ment ouvertes ou levées, ïorfque chacun 
d'eux entroit dans l'anneau d'un piton 
engagé dans le bord d'une des portes. 

On pouvoit donc dans le befoin le- 
ver , c'eft-à-dire , ouvrir les trois portes 
£ la fois, en ouvrir feulement deux, ou 
n'en ouvrir qu'une félon la quantité d'air 
à laquelle on jugeoit convenable de don* 
ner entrée dans le four à poulets ; on 
pouvoit en varier , pour ainfi dire , les 
dofès en bien d'autres proportions , cha- 
que porte , avoit une ouverture coupée 
quarrément , longue de cinq pouces & 
haute de trois. Au deflus & au deffous de 
l'ouverture une tringle étoit attachée con- 
tre la porte , chaque tringle étoit faite com- 
me celles qui doivent fervir de couliflè ; 
♦PïancheV, une petite planche aflez mince*, retenue 
%47 n J r /P» dans ces deux couliflês, pouvoit y être 
mue librement ; elle bouchoit en entier , 
quand on le defiroit , l'ouverture de cha-. 
que porte , & ne laifToit à découvert , 
quand on le vouloit , qu'une portion , 
fbit grande , foit petite , de cette ouver- 
ture. 
Je fongeai à faire couver des œufs 
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dans ce four , dès que (on entrée eût été 
munie de tous les différens regiftres dont 
je viens de parler. Les œufs furent mis 
dans une boîte plus longue que large , 
pofee fur quatre roulettes ; le fond de la 
boîte n'aurôitëté couvert entièrement que 
par un lit de plus de cent œufs , & ce lit 
en eût pu fbûtenir un fécond d'un pareil 
nombre d'œufi ; la boîte auroit pu être 
plus grande , & j'aurois ptx en employer 
plufieurs à la fois , mais pour un premier 
eflai je me contentai de donner à celle 
dont il s'agit , une trentaine d'œufs, au^ 
près defque/s je plaçai dans la boite même, 
un thermomètre qui devoit montrer 
quand il fêroit néceflaire d'augmenter ou 
de diminuer la communication de l'air 
extérieur avec celui du four. 

Le four à pain qui échauflfbit le four 
à poulets , appartenoit à un de ces bou- 
langers qui ne cuilènt du pain que pour 
en porter au marché deux fois la fèmaine , 
le mercredi & le fàmedi. II commençoit 
fà première fournée le lundi vers onze 
heures du forr , & continuoit à les faire 
fuccéder les unes aux autres fans inter- 
ruption julque vers les huit ou neuf 
heures après midi du mardi: onze ou 
douze fournées de pain y étoient cuites 
fucceflivement. Pendant tout le mercredi ,, 

C iij 
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Jk prefque tout le jeudi on ne mettoit 
point le feu au four , on ne recommen- 
çoit à l'y mettre le jeudi qu'à onze heures 
du fbir , pour faire onze ou douze four- 
nées cônfëcutives , dont la dernière étoit 
jnife au four vers les huit à neuf heures 
du vendredi au foin Le feu étoit encore 
éteint dans le four depuis le vendredi au 
foir jufqu'au lundi à onze heures du fbir. 
Ces longues difcontinuations de chauffée 
ie four à pain , dévoient caufèr des varia- 
tions bien plus grandes dans la chaleur du 
four à poulets, que celles qui fèroient 
arrivées dans un autre four à poulets 
chauffé par un four à pain où on auroit 
iàit du feu régulièrement tous les jours : 
plus les grands intervalles entre les jours 
ou l'on cuifbit , fèmbloient devoir être 
défavorables aux eflais que je me pro- 
pofbis de faire, plus le four dont il 
s'agit, fera propre à montrer ce que l'on 
doit fè promettre pour faire couver des 
ceufe avec fuccès, des fours chauffés plus 
fréquemment. 

Un des côtés du four à poulets échauffé 
par le four à pain auquel je me fuis fixé, 
étoit plus chaud que l'autre ; ilfàifoitauflï 
plus chaud vers le fond que vers l'entrée, ce 
fond étoit audeffiis de la gueule du four & 
pain. II fuit des inégalités de chaleur qui 
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Çc trouvoient en différens endroits , qu'en 
lie rempli/font le four qu'à moitié, ou 
qu'en ne lui donnant que la moitié ou 
moins de boîtes à œufs qu'il étoit capable 
de contenir , on avoit encore une manière 
de modérer ou d'augmenter la chaleur 
des œufs , & cela en fàifànt paflèr les 
boîtes dans des places plus ou moins 
chaudes. 

Je ne m'arrêterai point à détailler les 
ayentures qui empêchèrent les poulets 
des premiers œufs qui furent mis dans 
ce four, de venir à bien ; je m'étois at- 
tendu que ceux que j'avois chargés de 
veiller à ce que les œufs euflênt toujours 
un degré de chaleur convenable , fe croi- 
roient permifes des négligences qui ne 
Tétoient pas , qu'il fàHoit que des poulets 
qu'ils auroient vu déjà développés & 
vivans dans les œufs qu'on auroit cafles 
à deiïèin au bout de cinq à fix jours , êc 
que ceux qu'ils auroient trouvé morts 
dans d'autres œufs cafles auflî à deflein 
après plufieurs autres jours , dans les der- 
niers defquels on auroit iaifle monter la 
chaleur trop haut où defcendre trop bas, 
qu'il falloit , dis- je , que les poulets qu'on 
auroit vu vivans , & ceux qu'on auroit 
cnfaitevû morts, montraflènt la néceflité 
de l'attention que j'avois recommandée 

C Hij 
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d'avoir , & intéreflàflent à la donner. Les 
trente premiers œufs furent mal couvés? , 
Jeurs poulets périrent avant que d'être 
arrivés au terme où ils dévoient éclorre ; 
mais des couvées plus heureufes furent 
Élites dans la fuite , & j'eus le plaifir de 
voir naître les poulets des œufs que j'a- 
vois confiés à ce four & à ceux qui dé- 
voient les foigner, comme ils fùflênt nés 
fous des poules , & même en plus grand 
«ombre : je n'ai pas discontinué d'y en 
faire naître pendant plus de trois mois de 
fuite , je ne doimois pourtant à ce four 
qu'une aflêz petite partie des œufs qui 
pouvoient y être couvés ; je n'y eh ai 
guère laide qu'environ cent ou cent 
cinquante tout au plus à la fois, par une 
des raifons qui ont empêché de faire des 
couvées très-confidérables dans le: four 
du même genre de l'Enfant Jefus, parce 
que j'avois chez moi des fours à fumier 
où il m'étoit encore plus commode d'ob- 
fèrver ce qui s'y paflbit , que ce qui Ce 
paflbit dans un four fëparé de ma maifou 
par la largeur d'une rue. Enfin je croyois 
devoir répéter les expériences fur les fours 
à fumier , pour trouver les remèdes i des 
accidens auxquels ils font lu jets , & dont 
les autres font exempts. J'étois borné 
4'ailieurs à une certaine quantité d'oeufs 
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pour mes expériences > je ne voulois faire 
couver que ceux qui avoient été pondus 
par mes poules ; comme les coqs ne leur 
Bianquoient pas, parmi leurs œufs H ne de- 
voit pas s'en trouver autant de clairs ou de 
*ion fécondés que parmi ceux que j'eufle 
achetés au hazard ;: plufieurs de ces der- 
niers euflent pu être trop vieux r Si j'étois 
far que les autres étoient frais. 

La pofition du troifième four * à pain *PfandieV,. 
fur lequel j'en ai fait établir unà poutets , * ' a * 
différoit du dernier dont nous venons de 
parler, en ce que fon fond * & un de (es * gç 1 * i>. 
côtés * étoient entièrement ifblés dans la * e a." 
chambre où étoit le corps die ce four , car 
(à gueule étoit à l'ordinaire dans une au- 
tre chambre , dans le mur qui faifoit fa* 
Réparation des deux pièces» H en difFéroit 
encore en ce que le deflùs de fa voûte * *NXVX 
ctoit plus diftant du plancher de la chain- 
Jbre fupérieure * ; de ce plancher à la voûte * q q^ 
il y avoit deux pieds quatre pouces : il étoit 
donc plus aifé de manœuvrer fur cette 
voûte , que fur celle du four précédent- 
Un autre avantage qu'avoit ce four r 
indépendamment de fà pofition , c'eft 
qu'on y faifoit régulièrement chaque 
jour une fournée de pain, & quelquefois» 
deux : il fournit celui d'une très-confidé - 
rablç. communauté dç filles ,.de celle de? 

Cv 
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Bon-Secours , à laquelle une réputation 
bien établie de donner une excellente édu- 
cation aux demoiielles , procure beaucoup 
de penfionnaires ; elle raflemble d'ail- 
leurs un grand nombre de Dames Reli- 
gieules, celles de Malnoue ayant été trans- 
férées à Bon -Secours. Madame RgHh» 
gnol, i'Abbeiïe des deux bénéfices réunis, 
m'honore de (on amitié , fon bon cœur 
m'eft bien connu ; je fçavois donc que je 
lui ferois une propofition très à fon gré , 
en lui offrant les moyens d'avoir des pou-» 
iets en abondance, & d'en donner à fa com- 
munauté. Son four à pain dont je m'étois 
fait expliquer la diipofition , m'avoit paru 
très-propre à en faire éclorre , & fins de 
longues courtes, je me trouvois à portée 
de le faire fervir à un four à couver des 
oeufs ; le couvent de Bon - Secours eft 
proche de ma maifon , & le four eft dans 
une bafle-cour qui l'en rapproche encore. 
Le deflïis de ce four eft une plate-forme 
longue de plus de huit pieds, & large de 
près de fix ; ce terrein qui étoit plus fpa- 
cieux qu'il n'étoit néceftàire pour faire cou- 
der une très-grande quantité d œufs à la 
fois , fut examiné avec le thermomètre , qui 
montra qu'il en étoit du dedus de ce four 
comme de celui des deux autres dont 
j'avois fait ufàge, qu'il étoit plus chaud 
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qu'ailleurs dans les endroits les plus pro- 
ches de la gueule du four *, & moins que * Planche v, 
par-tout ailleurs dans ceux qui étoient au fifr , ' G * 
deflùs du fond du fbur : j'en deftinai la 
portion la plus chaude à un four à poulets,. 
je fixai la grandeur de celui-ci aux deux 
tiers de la longueur de la plate-forme , 8c 
à toute fà largeur ; il ne s'agi/lbit que de 
faire renfermer cet efpace ; deux cloifons 
dMpoféesen équerre*y fuffirent, parce ♦mn,rf. 
que l'un des bouts & un des côtés de cette 
enceinte fe trouvoient fermés , l'un parle 
mur où étoit la gueule du four , & l'autre 
par un autre, mur contre lequel le four 
étoit appuyé. 

, L'étuve, Pefpèce de petite chambre 
qui devoit être un four à poulets , fè 
trouvoit donc renfermée par deux por- 
tions de mur & par deux cloifons *; * Figure a. 
faurois mieux aimé celles-ci en plâtre, nm,k£ 
H fût trouvé plus commode de les faire 
en bois. On e/l dé/à aiïèz inftruit de ce 
qu'exigent ces fortes de fours , pour pen- 
fêr que ces cloifons ne dévoient pas être 
pleines , qu'elles dévoient avoir des portes, 
& des ventoufes ou regiftres ; on leur 
donna à chacune deux grandes portes ;. 
celles * de la cloifon du bout , pour *Fîg.i&*» 
s'ouvrir & fè fermer, glifïbient dans des po ' PO * 
coulifles , & celles de la cloifon * du côté ♦ l , i>- 

Gvj 
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étoient foûtenuespar des couplets ; le Keu 
«3c leur grandeur ne permettoient pas de 
ïesdifpofer comme les autres, elles étoient 
ïes plus longues, étant deftinées à donne* 
entrée aux boîtes à œufs ; leur longueur 
étoit de plus de deux pieds y & leur hauteur 
d'environ vingt pouces. Les quatre portes 
avoient chacune une ouverture quarrée de 
fix pouces , fermée en tout ou en partie 
félon qu'on le vouloit , par un volet de 
•PftnAeV, bois* mobile dans des coulifles ; les deux 
ig. a , R,R. portes du bout ne fer voient pas feulement 
à modérer la chaleur , elles fervoient en- 
core à éclairer le dedans du four toutes les 
fois qu'on avoit befbin de voir ce qui s'y 
pafïbit, & d'y opérer. 

Outre les deux ufàges des portes pré- 
cédentes, celles du côté avoient, comme 
nous l'avons déjà dit , celui de laiffer 
paffer les boîtes dans lefquelles les œufs 
etoient arrangés, la hauteur du four pet» 
mettoit de difpofer plufieurs de ces boîtes 
les unes au deflus des autres. La manière 
qui me parut la plus commode , pour 
qu'étant mifes par étage on pût les faire 
changer aifément déplace , les faire paffer 
d'une plus froide à une plus chaude, on 
au contraire d'une plus chaude à une plus 
froide , felbn qu'on le jugeroit nécefTairç, 
fut de les faire porter par une eipècç de 
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petit chariot*.. H confiftok en quatre *PiaiwheV, 
montans entretenus à la diAance où ils fg * 3 ' 
dévoient être les uns des autres , pa* 
quatre traverfes horizontales aflemblées 
près de leur bout inférieur , & par quatre 
autres placées fembiablement près de 
leur bout fiipérieur. En deflbus de l'ex- 
trémité inférieure de chaque montantétoit 
Une roulette pareille à celles qu'on met 
aux pieds des. fauteuils & des lits qu'on 
veut rendre aifés à mouvoir. Dans les 
faces intérieures des montans qui fe re- 
gardoient, étoientdes entailles profon- 
des, de' près d'unpouce , & diftantes d'un 
peu plus d'un pouce les unes des autres; 
les entailles des deux montans d'un même 
bout étoient deftinées à recevoir une 
tringle de bois , & c'eft. par deux tringles 
mifes à une même hauteur qu'une boîte 
d'oeufs, étoit portée ; chaque tringle étoit 
folidement fixée , parce que l'entaille qui 
la recevoit ne s'étendoit pas jufqu'au 
bord intérieur du montant ; & fur la face 
extérieure vis-à-vis l'entaille il y avo^f 
un petit tourniquet de bois qui lors- 
qu'il étoit placé horizontalement , ferr 
moit l'entaille de ce. côté-là. 

Pour le premier eflài qui fut fait du 
nouveau four , on ne chargea le chariot 
que d'une feule boîte qui contenait cent 
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ceuft; le foin de les entretenir dans une 
chaleur d'environ trente-deux degrés , 
fiit donné à une Religieufè intelligente ,. 
& qui avoit envie de fe bien acquitter de 
la commiflion; mais il eft fi rare qu'une 
première expérience ait un fiiccès com- 
plet , que je trouvai que c'étoit beaucoup 
que des cent œufs qu'elfe avoit fbignés f 
parmi Ielquels il s'en trouva près de la 
moitié de clairs ou de non fécondés , iL 
fut né une vingtaine de poulets un jour 
plutôt qu'ils ne (croient éclos fous une 
poule. Lorfque les premiers parurent , 
îa Religieufè à laquelle ils dévoient le 
Jour , fut tranlportée d'une joie qu'elle 
ne pût contenir ; fur le champ elle cou- 
rut annoncer cette mtéreflànte nouvelle 
dans tous les dortoirs , & dans tous les 
autres endroits où elle pouvoit efpérer 
de trouver à qui la dire : cette joie fut 
pourtant un peu modérée , lorsqu'elle vit 
qu'une partie des poulets qui auroient 
dû naître % avoient péri- prefqu'à terme 
jhacun dans là coquille ; il étoit clair que 
c'était pour avoir été expofés aune trop 
forte chaleur ; dès-lors elle étoit en état 
de répéter des eflàis dont la réuffite eût 
été plus heureufe , mais le défaut d'oeufs 
<& quelques autres cîrconftances firent 
différer à un autre temps des épreuves 
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qui euflênt plus produit que la première^ 

Des trois difpofitions de fours à pou- 
Jets conftruitsiùr des fours à pain-> celui 
que donne la première , a plus de refîèm* 
blance avec les fours d'Egypte que les 
deux autres , en ce que la perfonne char- 
gée de conduire la couvée d'oeufs, entre 
dans le four , qu'elle peut les examiner & 
les manier Cms leur faire changer dé 
place ; mais cette commodité qui ne mé* 
rite pas qu'on en tienne grand compte , 
cft achetée par ce qu'on a à foufïrir toutes 
ies fois qu'on cherche à s'inftruire de l'é- 
tat des œufs; on fe trouve dans un air de 
quelques degrés plus chaud que ne l'eft 
celui que nous refpirons dans les jours 
ies plus chauds de l'été. On doit Ce don- 
ner de garde en hiver de paflèr trop fii- 
bitement d'une telle étuve au grand air ; 
peut-être que cette incommodité a con- 
tribué à faire donner aux Religieufes dt 
l'Enfant Jefus la préférence aux fours à 
fumier fur celui qui eft chauffé par ies 
fours à pain , à faire beaucoup plus d'u* 
fàge de ceux-là que de l'autre. 

Les détails dans lefquels nous venons 
«l'entrer , n'ayant par eux - mêmes rien 
d'agréable , auront (ans doute paru longs 
à ceux qui ne s'cirtbarraflènt que de 
içavoir les réfukats des opérations ; mais 
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plufîeurs de ceux qui feront tentés d© 
mettre la main à l'œuvre , trouveront & 
avec raifon , que nous ne les avons pas 
encore pouffes aflèz loin : je me fuis 
contenté d'examiner les trois cas qui 
doivent fufBre pour apprendre à con- 
struire un four à poulets fur un four à 
pain , de quelque façon que ce dernier 
îbit difpofe ; il y a divers articles fur» 
ïefquels )e fçais que je ne me fuis pas 
aflez étendu , comme fur la forme dés 
thermomètres , fur les limites des degrés 
de chaleur f fur ce qu'il y a à craindre de 
l'excès ou du défaut de chaleur , félon 
l'étendue delà durée de l'un âc de l'autre # 
& fur beaucoup d'autres circonftances 
favorables ou défavorables à la nai fiance 
des poulets ; mais les fours chauffés par, 
le fumier nous donneront occafion de 
traiter ces différens articles dans toute 
l'étendue qu'ils demandent. 

Notre principal objet ici a été de 
faire voir que tous les fours à pain dont la 
voûte eft à couvert , en offrent un à pou- 
lets prefque tout fait , d'où il eft aife de 
juger que nous nous trouvons pourvus 
en France d'aflèz de fours pour faire 
ëclorre plus de poulets qu'on n'en fait 
^clorre en Egypte. A la vérité la quan- 
tité d'oeufs qui eft couvée à la fois dam 
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iiï\ maniai , eft plus grande que celle qui 
peut Pêtre dans nos nouveaux fours ; maïs 
combien de fois le nombre de nos fours à 
pain qui font chauffes aflèz fréquem- 
ment pour fèrvir à couver des œufs , ne 
furpafïè-t-il pas celui de trois cens qua- 
tre- vingt-fix , nombre de marnais ! s'il ne 
tenoit qu'aux fours , Paris fèul avec fès 
dépendances nous mettroit en état de 
faire naître plus de poulets qu'il n'en naît 
dans toute l'Egypte. Sans s'engager dans 
le calcul du nombre des fours de Paris , 
de fès fàuxbourgs & de fes environs , em- 
ployés à nourrir les habitans de cette 
grande ville , on eftimera qu'il va bien au 
delà de trois cens quatre- vingt-fix ; les 
fours des pâtiffiers méritent cependant 
d'entrer encore en ligne de compte. Eiv 
Jfîn nos nouveaux fours à poulets peuvent 
fèrvir à couver des œufs pendant toute 
l'année , & on ne croit pouvoir faire cet 
ufage de ceux d'Egypte que pendant 
fix mois au plus. 

On ne fçauroit donc difconvenir que 
Xiou^ne foyons maîtres de faire naître une 
quantité immenfe de poulets, une quan- 
tité de poulets qui fiipaflèroit beaucoup 
celle que le Royaume peut confommer , 
en fe fèrvant pour faire couver les œuf* 
d'une partie de la chaleur des fours à 
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pain & à pâtiflêrie , qui jufqu'ici a été en 
pure perte pour leurs maîtres : il ne faut 
cependant pas (e promettre , ni même de- 
firer , que tous les boulangers & les pâtif- 
iiers en fàflTent de long-temps cet em- 
ploi utile , mais dès que les plus indu- 
strieux & les pfus a&ifs d'entr'eux s'en 
feront fèrvis avec fuccès pour faire cou- 
ver des œufs , ils fe feront peu à peu des 
imitateurs > & peut-être que par la fuite 
il n'y aura que les plus occupés par leur 
profeffion , & les plus indolens qui ne 
fe donneront pas un araufèment dont le 
produit eft équivalent à celui d'une oc- 
cupation pénible. 

J'expliquerai au long dans d'autres mé- 
moires , comment on pourra (ans le fè- 
cours des poules élever ces poulets , à 
la naiflànce defquels elles n'auront con- 
tribué qu'en donnant les œufs ; mais 
quand on voudroit bien m'accorder d'a- 
vance qu'on aura une manière fiïre & 
facile de les élever , on demanderait en- 
core avec raifbn , fi quelque facile que 
foit fa manière de fbigner& de nourrir les 
poulets, elle n'exigera pas trop de temps 
pour que les boulangers , les* pâtiffiers 
puiflent s'en occuper malgré leurs tra- 
vaux ordinaires : on demandera Cl le ter- 
rein qui y eft néceflàire ne leur manquera. 
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pas à la plupart. Ce feroient leurs femmes 
qui devraient fè charger de ces foins pour 
lefquels elles pourroient trouver du temps 
de relie ; elles pourroient avoir dans leur 
maifbn une petite chambre , ou fè fervir 
d'une portion du four même où les œufs 
ont été couvés , qui fèuîe fiiffiroit à nour- 
rir un très-grand nombre de poulets tant 
qu'ils feroient très-petits , tant qu'ils n'au- 
raient pas plus de trois femaines ou un 
mois : des acheteurs feroient déterminés 
par le bon marché , à les prendre pour 
achever de les élever. Je fais perfuadé que 
îa plupart des rôti/îèurs s'en fburniroient 
volontiers. Enfin.il ne ferait pas difficile 
de faire entendre aux gens de la cam- 
pagne, qu'ils trouveroient leur compte 
à acheter à bas prix des poulets qu'ils 
pourroient revendre au bout de deux 
mois au plus tard , fur un pied qui les 
dédommagerait avec ufare de ce qu'if 
leur en aurait coûté pour les nourrir; les 
femmes de la campagne viendraient ache- 
ter les poulets nouvellement nés , de ceux 
mêmes à qui elles auraient vendu les oeufs 
dont ils feroient éclos , ce ferait une 
augmentation dans leur petit commerce* 
qui leur ferait utile & au public. 

Mais ce commerce ne pourrait être fait 
par des liabitans de la campagne qui fon* 
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dans un éloignement afîez confidérabïë 
de toute ville, ils pourroient defirer , ât 
il conviendront qu'ils deftrafîent de faire 
éclorre eux-mêmes des poulets. S'il n'y a 
pas de four bannal dans leur bourg ou dans 
leur village, fi les fours y font chauffes 
rarement , & fi l'on n'y fait dans chacun 
des jours où on les chauffe , qu'une ou 
deux fournées entre lefquelles on laiflè 
de longs intervalles , ces fours ne fçau- 
toient leur procurer des étuves propre* 
à faire éclorre des poulets ; les mémoires 
fuivans apprendront comment ils pour- 
ront conftruire des foursà poulets , où ils 
parviendront à entretenir une chaleuf 
égale à celle que la poule communique 
aux œufs, fans confumer aucune matière 
combuftible. Nous devons pourtant faire 
remarquer qu'il y a beaucoup de cam- 
pagnes où le bois fè donne prefque pour 
rien : là on ne regarderait pas comme une 
dépenfè digne de quelque attention , de 
faire brûler chaque jour quelques fagots ou 
bourrées dans le four à pain, pour échau£ 
1er le four à poulets qui fèroit v au defîus; 
: Dans toutes ces campagnes où le bois 
eft à fi grand marché qu'il ne coûte 
prefque quela peine de le ramaflèr & les 
frais du tranfport à un lieu peu éloigné, 
©a joe regardera pas même comme un 
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avantage qui mérite qu'on en tienne 
compte , de chauffer un four à poulets par 
la feule chaleur employée à cuire le pain : 
dans de pareils pays on pourra confa- 
crer à faire couver des œufs une très pe- 
tite chambre fans craindre qu'elle engage 
à une dépenfè que le produit ne puiflè 
Jiipporter : fi elle a feulement douze pieds 
en quarré , c'eft-à-dire, douze pieds de 
chaque côté , elle fuffira à de très grande? 
couvées. Au moyen d'un petit poêle éta- 
bli au milieu de cette chariibre, dans le- 
quel on mettra du bois cinq à fix fois 
par jour & feulement deux ou trois mor- 
ceaux à fa fois , on fera prendre aux œufs 
le degré de chaleur nécefîàire au déve- 
loppement ôi à l'accroifïèment des pou- 
lets. Des thermomètres diftribués endiffé- 
rens endroits de cette étuve avertiront 
quand la chaleur devra être augmentée 
ou modérée ; plus cette étuve fera baflè , 
& plus la quantité du bois confumé 
journellement y fera petite : on lui don- 
nera de la hauteur de refte , fi on lui en 
donne quatre pieds ,cariln'eft nullement 
néceffaire que la perfbnne qui portera 
du bois , & qui ira de temps en temps exa- 
miner l'état des thermomètres & celui des 
ceuft, y entre debout. Des eflàis que j'ai 
faits d'une pareille étuve ; . pour un autre 
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ti/age dont je parlerai dans la fuite , 
m'ont convaincu que par fon moyen 
l'on fèroit éclorre des poulets à peu de 
frais , même à Paris : il vaut pourtant 
mieux n'en avoir aucun à faire , c'eft-à-* 
dire, mettre à profit la chaleur des fourt 
<les boulangers ou des autres fours. 

EXPLICATION DES FIGURES:, 
du premier Mémoire. 

Vignette. 

LA Vignette repréfente un de ces fours d'E*- 
gypte appelles maniais , dans le/quels on 
fait éciorre des poulets ; il y eft vu un peu obli- 
quement par le bout où eft l'entrée de la galerie , 
de chaque côté de laquelle font les chambres ou 
étuves dans lefquelles on fait couver les œufs; 
le toit de cette galerie eft en dos d'âne. Un 
homme àdemi-couché eft repréfente entrant dans 
la galerie. On a rompu une partie du mur du 
bout de la galerie à peu de diftance du toit* 
cette rupture permet de voir la communication 
d'une cfes chambres fupérieures avec la galerie. 
E & D deux chambres ou étu ves , les deux 
plus près du bout où eft l'entrée de la galerie. 
On a abattu une partie du mur de Pétuve D 9 
et qui permet de voir le plancher qui la fépare 
«n deux cliambres , Tune inférieure & l'autre 
fupérieure, & l'homme qui eft occupé à mettre 
des œufs dans la chambre inférieure. Les deux 
figures qui font entièrement hors du fcur, y 
portent des «u& 
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Planche première. 

Cette Planche donne le plan d'un marnai ou 
four à poulets d'Egypte, qui pafle par lef 
chambres Supérieures. 

B, K, K, &c. E , eft le plan de la galerie ou du 
Corridor, le long de chaauecôté duquel font les 
ouvertures ou espèces ae portes des étuves ou 
chambres dans lefqueJIes les ceufs font couvés» 

C , entrée de la galerie. » 
Chaque K marque ici une des ouvertures par 

laquelle la galerie communique avec une des 
étuves ou chambres; on eût multiplié inutile* 
ment les K , fi on en eût mis à toutes les ouver- 
tures femblables à celles que quelques-unes de 
ces lettres défignent. 

R marque fur le plancher qui fait la fépz* 
ration de la chambre Supérieure d'avec l'infé- 
rieure , le trou par lequel la chaleur de l'air de 
la première chambre le communique à l'air de 
la féconde. 

S S y T T y les deux rigoles de chaque cham- 
bre fupéricure où on allume le feu. 

S T, S T, font encore deux autres rigoles, 
dans lesquelles M. Granger prétend qu'on allume 
aufii du feu. 

Planche seconde. 

La figure première eft une coupe verticale 
d'un maniai faite félon (à longueur, ou plutôt 
tlle eft compofée de différentes coupes verti- 
cales, qui paflènt par différera endroits de ce 
four. 

La coupe ACBDFFF paffe par le mi* 
lieu du toit de h galerie. 
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C , le trou qui fert de porte pour entrer dans 
h galerie. 

F , F , F , trous du toit de la galerie , qui fer- 
vent à l'éclairer & à Iaiffer fortir la fumée. 

K , K , K , trous par chacun desquels on peut 
entrer dans une des chambres inférieures. 

H, H, H, trous dont chacun efl la porte d'une 
des chambres fupérieures. 

Le toit de cette galerie eft ici en voûte , quoi^ 
que Monconysdife qu'il efl; fait en dos d'âne f 
comme il Iefl dans la vignette. 

Par delà D L , la coupe D E M , N N. &c. 
paflè en dehors de la galerie par les chambres 
mêmes , elle ne fait qu'effleurer l'entrée des cham- 
bres P, P, P, & elle paflè. par le milieu des 
chambres Q Q. L'intérieur dts unes & des au- 
tres efl a découvert , parce qu'on a emporté la 
partie du mur L, qui fe cacherait, & qui, fi 
elle fut refiée en place , ne Iaiflèroit voir qu'une 
plus longue fuite des trous H , H , H , oc une 
plus longue fuite des trous K K K. 

N , N ^&c. ouverture qui efl à la voûte de 
chacune des chambres fupérieures. 

P , plancher aui fait la feparation d'une cham- 
bre inférieure davec une fupérieure. 

Q , refte du plancher qui feparcune chambre 
inférieure de fa fupérieure. 

• O , O , O , &c. le plancher de la chambre 
inférieure fur lequel tous les œufs font pofés 
dans les premiers jours. 

R> R, &c. trou par lequel Pair échauffe 
dans la chambre fupérieure communique avec 
celui de la chambre inférieure & réchauffe. 

La figure féconde eu une coupe verticale du 
maniai , fcite félon I* I^ne a S S B S S f du 

plan 
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plan de la planche première. La galerie dont le 
devant a ete emporté par la coupe, eft vue en 
uneperfpeclivequi la raccourcit extrêmement, 
mais qui permet de diftinguer les trous de la 
voûte par fefqueFs la galerie eft éclairée, & de 
chaque cote les trous par lesquels elle commu- 
nique avec les chambres baffes & les chambres 
hautes, tant à droite qu'à gauche. Cette même 
coupe met en vue de chique côté dans toute 
leur longueur une chambre baffe & une cham- 
bre haute , dont le devant a été emporté. 

F , un des trous par lequel la galerie reçoit 
du jour. * 

K, K, trous par lefquelson entre dans une 
chambre baffe à droite, & dans une chambre 
baffe a gauche. 

H, H, portes rondes des chambres hautes qui 
font au deffus cfes chambres baffes précédentes. 
^ O, O , tas d œufs mis dans chacune des cham- 
bres baffes. 

• R, trou par lequel I air échauffe dans la cham- 
bre haute communique avec celui de la cham- 
bre baffe & réchauffe. 

S S > r /g°fe dans laquelle on allume le feu , & 
a laquelle il y en a une autre parallèle fur l'au- 
tre côté du planche/, tout près du mur. 

Planche Troisième. ! 

Cette Planche fait voir en perfpeâive la dif- 
pofition des fours à pain de la communauté de 
i£nfant Jefus, & de l'étuve propre à faire 
eclorre & élever des poulets , qui fe trouve au 
deflus de ces fours. Pour mettre cette étuve en 
vue, on a abattu fe mur dans lequel font les 
gueules des fours , qui ftut cachée à nos yeux. 

Tome I. J> 



Digitized by VjOOQlC 



74 l tr Mém. Des Fours iTE'gyptâ 

A , la gueule d'un des fours* 

B , la gueule de Vautre four. 
O, cheminée d'un des fours.. 

D, cheminée de l'autre four. Les deux che^ 
minées C & D ont* été abattues , comme l'a 
été le mur contre lequel elles font adoflees. 

E , efcalier par lequel on monte à la petite 
chambre ou étuve placée au deflus des fours. 

F , F , F , la hauteur où le mur qui nous ca-« 
cheroit Ietuve , a été abattu. 

G , l'endroit où eft la porte de Ietuve. 

H J # le fond & un refte des montans de TeA 
pèce d'armoire qui étoit garnie des tablettes 
deftinées à foûtenir des paniers remplis d'ceufs. 

K , fenêtre qui/pouvoit fervir à modérer la 
chaleur de l'étuve , lorfqu'on trouvoit cette 
chaleur trop grande. 

N , O, P , clayes qui forment une enceinte 
dflns laquelle peuvent être élevés les poulets 
éclos dans l'armoire H I. En N eft la porte 
faite de clayes comme le refte, qui permet d'en- 
trer dans l'enceinte ; l'intérieur de cette enceinte 
eft divifé en plufieurs parties , qui font autant 
de logemens féparés & deftinés a des poulets de 
différens âges. Des clayes tiennent encore ici 
lieu de. cloifons pour faire ces réparations. Ces 
claies employées à faire les féparations , ont cha- 
cuneleur petite porte. 

Planche Quatrième. 

La figure première de cette planche eft le 
plan de la petite çharhbre ou étuve qui eft au 
deiïus des deux fours à pain de la communauté 
de l'Enfant Jefus. Une étuve dont le. plan feroit 
la moitié plus petit, &qui h'auf oit (bus ellequ'ua 
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ïèul four , ferait auffi bien chauffée par ce fèul 
four , que l'autre Peftpar deux , & le ferait mieux 
fi elle étoit plus bafïè. 

E , l'efcalier par lequel on monte à Pétuve. 

F , F , F , F , le mur dans lequel fè trouvent 
les gueules des deux fours au deflous de ce plan. 
* G , Tentrée de Pétuve. 

H I, Parmoire dans laquelle on met les œufe, 
qui fe trouve pofèe au deflus de la partie anté- 
rieure d'un des fours. 
; K, la fenêtre. 

L , M , N , O , P , Q , clayes qui renferment 
«ne enceinte deftinée à élever des poulets de 
différens âges. 

R , V, S , T , claies qui partagent la grande 
«nceinte en plufieurs logemens. 

N , une des portes. 

T , une autre porte. 

II y a auffi des portes en R, V, S. 

La figure féconde eft celle de Parmoire qui fe 
j>lace en H I , figure première , deffinée fur une 
plus grande échelle aue celle du plan ; elle eft 
garnie de tiroirs remplis d'çeufs ; pour mettre ces 
tiroirs en vue, on n'a pas donné à Parmoire les 
côtés pleins qu elle devroit avoir, ni Ces portes. 

Planche Cjn qu iém e. 

Figure première , A,B,C,D,E,A,eft 
Je contour du plan du deflus du four à pain de 
la communauté des Dames de Bon- Secours. 

A B , mur oui fépare la chambre où eft le 
four, de celle ou l'on pétrit. 

G , gueule du four. 

BC, mur contre lequel un des côtés dp 
four eft adoffé. 

Dij 
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C D E A , portion du contour du four qui 
«Il ifolée. 

K M N B F , portion du deflus du four qui 
a été renfermée au moyen des murs NB,BF, 
& des cloifons NM,MKF,& rendue propre 
à être un four à faire éclorre des poulets. 

L , L , deux portes qu'on ouvre pour faire en- 
trer dans le four ou pour en faire fbrtir les boîtes 
pleines d'oeufs. En L chaque porte a une ou- 
verture qu'un petit volet mobile dans deux 
codifies ferme entièrement ou en partie , félon, 
qu'on le juge convenable. 

I , montant contre lequel les portes battent. 

PO, PO, font les deux portes de l'autre 
,coté , dont chacune fè meut dans deux couliffes 
horizontales; on les tient écartées l'une de l'autre 
quand on veut donner entrée à 1 air extérieur 
dans le four. 

R , R , font des volets mobiles encore dans 
des couliffes, & qui fervent à boucher en en- 
tier ou en partie la ventoufe ou ouverture mé- 
nagée dans chaque porte. 

S , T , V X , clayes difpofées fur le four 
pour renfermer une enceinte où des poulets 
foient tenus chaudement. Le logement fèroit en- 
core plus chaud & meilleur , fi la plus grande 
partie de l'enceinte n etoit pas à jour , fi fa porte 
foule y étoit. T,Ia porte du logement des pou- 
lets. 

b , b , deux chariots qui portent les boîtes 
où font les œufs. 

La figure féconde donne l'élévation de ce qui 
eft en plan dans la figure première. 

C D E, le contour de la partie poftérîeure 
tlu four à pain. - 
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L , L , les deux portes qui occupent tout un 
côté du four à poulets , & qui s'ouvrent comme 
les portes ordinaires. 

ÔP, OP, les deux portes qui occupent 
un autre côté , & qui s'éloignent ou s'approclient 
Tune de i autre en gliffant dans des couliffes , 
elles biffent ici entr'ehes le vuide PP. R , R , 
volet au moyen duquel la ventoufè de chaque 
porte peut être bouchée en entier 9 ou ne l'être 
qu'en partie. 

QQ, chevron du plancher de la charn- 
ire qui eft au deffus de ceîle du four. 

T,V,X, clayes qui renferment un efpace 
où les poulets peuvent être élevés. 

La figure troifième eft celle d'un chariot chargé 
de boîtes remplies d'oeufs, xyzz, le chariot; 
z y z , fes roulettes. 

t , 1 2 , 1 3 , tiroirs pleins d œufs ; le premier 
eft tiré en partie , & fait voir les œufs. 

La figure quatrième fait voir feulement par 
dehors , un four à poulets çonftruit fur le deflus 
d'un four à pain , entre lequel deffus & le plan- 
cher de la chambre fupérieure il ne reftoit qu'en- 
viron huit pouces. 

a b , portion d'un mur contre lequel le four 
à pain etoit adoffé d'un côté. 

d D , portion d'un autre mur contre lequel 
étoit appuyé l'autre côté du four. 

edef, le derrière de four rendu plat par le 
mur qui le recouvroit. - 

e f , ligne horizontale du deffus du four. 

qq, chevron du plancher de la chambre 
fupérieure. 

g h k i , chaffis de bois , qui a été rapporté 
pour boucher la longue ouverture qui reftoit 

Diij 
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entre h plancher q. a de -I» .chambre" fujté~ 
rieure& le defïus du bord ef de la partie pos- 
térieure du defïus du four.. 

I,m, p, trois portes affemilçes par çîes cou- 
plets, avec le çhaffis. 

, p, une de ces portes qui eft ouverte, &, 
levée comme on lève ledeffjus d'un coffre^ 
ittt ell retenue horizontalement par un crochet 
engagé dans l'anneau d'un piton attaché dans I» 
iblive qq. 

. o , montre le dedans du four à poulets. Les 
portes I , & ni , font fermées ; mais le volet r , dej 
Uftorte l* ett ouvert en partie, il laiflè à décou- 
vert une partie de Ja ventoufe de celte porte, , 

Le volet n, de la! porte m, bouche entière* 
Vtent la véntoufe de cette poxïe* , 
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SECOND MEMOIRE. 



Jefée gêné raie des moyens défaire 
éelorre des poulets & des oifeaux 
domefliques de toutes les autres 
ejpèces* & en tome faifon, dans 
des eouehes de fumier. 

JE n'avois pas encore aflèz penft ait 
parti qu'on peut tirer de la chaleur des 
fours des boulangers & des pâtiffiers , 
des fours de verrerie y des fourneaux à 
mine de fer , & de tant d'autres fours Se 
fourneaux , pour foire éelorre des poulets , 
lorfque j'ai fbngé à faire fervir des cou- 
ches de fumier à ce même ufàge, & fsi 
été content de n'avoir bien vu que tard 
ce que f aurois dû voi* beaucoup plte- 
tôt ; Je n'eufle peut-être pas tenté la der*- 
flière recherche , 6 j'euffe commencé par 

D mf 
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m'occuper de l'autre, ou peut-être au 

moins ne me fcrois-je pas autant opiniâtre 

que je l'aï fait contre les difficultés qu'elle 

m'a offert à furmonter, fi j'eufle aflez 

fçu que des fours que nous avions déjà , 

ou aifés à faire , & qui ne coûteroient 

rien à être échauffés , pouvoicnt faire 

naître affez de volaille pour fournir bien 

au delà de la confbmmation ordinaire. 

Auffi cette recherche eût été inutile , fi 

les fours où l'on cuit affez fouvent du 

pain pour y confèrver conftammefit un 

degré de chaleur qui fert \ entretenir celle 

"xl'une étuve ou d'un*fbur à poulets, fè 

trouvoient fiiffifàmment diflribués dans 

les campagnes ; mais il y a plus de bourgs 

& de viilagçs où de tels fours manquent , 

qu'il n'y en a où il s'en trouve. Comme 

il convient que les habitans de toutes les 

campagnes aient des moyens faciles de 

faire éclorre des poulets & d'autres oi- 

fèaux domeftiques en telle quantité qu'ils 

voudront , & qu'il eft bon d'ailleurs qu'ils 

en aient des moyens à choifir, je dois 

être fatisfait de m'être livré à un travail 

qui m'a mis en état de leur enfèigner 

comment ils y peuvent réuflir fans fours 

de maçonnerie , & fans brûler de bois , 

en fài(ant feulement agir la chaleur qui 

naît de la fermentation qui fe fait dans le 

fumier, 
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Pour peu qu'on ait parcouru les auteurs 
qui traitent de l'œconomie de la campa- 
gne , les Ornithologues ^ ôt fur-tout ces 
ouvrages qui ne font que des recueils de 
fecrets^admirables , on aura lu qu'on 
peut fài^e^clorre des poulets, d'œufs 
tenus dans le fumier; c'eft un fait que 
j'ai dû être porté à ve'rifier par bien des 
motifs : la colleétion d'oifèaux que j'ai 
commencée il y a quelques années, ôc 
que je fuis parvenu à rendre très-nom- 
breufe , m'a nécefîàirement engagé à une 
étude particulière de l'Ornithologie ; je 
n'ai pu voir qu'avec regret qu'une fi belle 
fcience fut fi peu cultivée , qu'on ne ût 
pas aflez d'attention à toutes les utilités 
qu'elle nous procure , & qu'on ne cher- 
chât pas aflez aies étendre. S'il eft bien 
des hommes à qui il eft très-indifférent 
de connoître la quantité prodigieufe 
d'efpèces d'oifèaux qu'elle nous offre,, 
quoique pour la plupart ils aient à nous 
faire voir des faits propres à piquer notre 
curiofité , il n'en eft point qui ne fbu- 
haitent qu'on cherchât à multiplier les 
efpcces qui font très-connues par les 
avantages que nous en tirons , celles qui 
fournirent tant à nos alimens. J'ai dû 
non feulement avoir envie de m'afïu- 
rer fi on pourrait foire couver avec fuc- 
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ces dans le fumier les œufs de ces oifèaux 
fi utiles , mais encore d'examiner fi le fu-* 
mier pourroit fiippléer aux fours d'E- 
gypte pour faire éclorre des poulets & 
des oifèaux de toutes les autres efpèces. 
Je fus même invité à cette recherche dans 
un temps où je n'avois pas le loifir de m'y 
livrer, par une Dame très -capable de 
faire defirer ce qu'elle veut qu'on defire , 
par une Dame à qui il ne manque rien 
pour plaire, & qui cependant aime k 
faire des expériences : elle avoit tenté 
celle de faire éclorre des oeufs dans le 
fumier, mais n'ayant pas eu dans fès ten- 
tatives le fuccès qu'elle mériteroit d'avoir 
dans tout ce qu'elle entreprend , elle pen- 
là que j'en pourrois avoir un plus heu- 
reux, & me prefla d'en chercher les 
moyens. 

Cefher & Àldrovande ont raflèmblé 
les paflàges des Anciens & des Modère 
nés de leur temps , qui ont fait mention 
de la façon de faire éclorre des poulets 
par le moyen du fumier , mais aucun de 
ceux qui en ont parlé , n'a dît l'avoir mife 
en pratique ; auffi ofài-je affurer qu'au- 
cun d'eux n'eft parvenu à faire éclorre un 
poulet par cette voie ; je fuis même tenté 
de croire qu'aucun d'eux n'a cherché à ert 
Eure l'cflài ; à les entendre, rien n'eft plus 
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fimple , il femble qu'H ne s'agiffe que d'en- 
terrer des œufs dans un tas de fumier ordi- 
naire , ôl de les y laiffèr fans en prendre au- 
cun foin pendant près de trois fèmaines. 

Ariftotequi n'avoit pas été bien inftruit 
des pratiques des Egyptiens , après avoir 
•dit* quelque peu vraifemblable & quel- 
que peu vrai que cela foit , que les œufs 
peuvent être couvés en terre, ajoute qu'en 
Egypte on les couvre de fumier pour en 
faire éclorre les petits. Démocrite y vou- 
loit plus de façon , il vouloit qu'on rem- 
plît un vafè de fumier de poule pafTé au 
crible , qu'on y ajoutât des plumes de 
poule , & qu'ayant poft des œufs , le petit 
bout en enhaut , on achevât de les cou- 
vrir du même fumier. Cardan qui a rap- 
porté ce paffàge de Démocritp dans (on 
Traité de la fubtilité , l'a commenté , & 
prétend que c'eft dans deux oreillers que 
le fumier doit être renfermé , & que les 
ceufs doivent être placés entre ces deux 
oreillers tenus en lieu chaud. Les auteurs ■■ 
les plus récens qui ont parlé de y l'ufàge du 
fumier pour couver les œufs , ne nous ont 
rien dit de plus précis, de plus détaillé ,. 
rien en un mot qui nous aflurât qu'ils né 
nous donnoient pas une pure idée potfr 
une réalité i û quefcju'uh d'eux en eûtfàît 
Fépreuve , il n'eût pas man<jué de nous *n 

Dvj 
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aflùrer, & n'eut pas oublié de nous par- 
ler dés difficultés qu'il auroit eu à vain- 
cre; il eût rencontré apparemment, au 
moins une partie de celles qui ont été 
caufe que malgré des expériences répétées 
fans interruption & avec aflîduité , Se qui 
ont prefque lafle ma patience, je n'ai pu 
parvenir à voir éclorre le premier poulet 
dans le fumier qu'après une année pres- 
que révolue. 

Tous ceux qui aiment la culture des 
potagers, fçavent que des couches de fu- 
mier s'échauffent quelques jours après 
qu'elles ont été dreflees , que leur chaleur 
va journellement en augmentant , & 
qu'elle devient fi confidérable que fi on y 
enfonce la main à une profondeur de queL 
ques pouces , on ne tarde guère à l'en- re- 
tirer précipitamment ; la douleur qu'on 
reflent au bout des doigts avertit bien- 
tôt qu'on reflentiroit celle d'une brûlure 
pour peu qu'on les y laiffat. Cette chaleur 
eft bien fupérieure à celle qui doit être 
employée à couver des oçufs , elle a pref 
que cuit ceux que j'avois mis dans unç 
couche chaude , quoiqu'ils y fuflènt darçs 
un pot, La même ne règne pas dans fa 
couche à différentes hauteurs; après que 
celle de chaque endroit a crû pàf de- 
gré* ; elle vient à décroître ; entre les 
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degrés par lefquels elle paflè, foit en moi> 
tant , foit en defcendant , ie trouvent ceux 
qui font propres à couver les œufs ; mais 
ces degrés durent-ils aflèz long-temps 
pour faire éclorre des poulets l font-ils les 
mêmes pendant vingt-un jours! non fins 
doute , leur durée n'eft peut-être jamais 
d'un jour entier à la même hauteur de la 
couche; de-Ià il paroît que ceux qui ont 
dit qu'on pouvoit foire couver des œufs 
avec fuccès dans le fumier, l'ont dit trop 
légèrement, (ans en avoir aucunement 
examiné la poflibiKté. 

Ce n'eft pas auffi en tenant des oeufs 
enfoncés dans le fumier que j'ai cru qu'on 
devoit tenter de faire ufage de fà chaleur 
pour les couver ; il m'a paru que fi l'on 
pouvoit en tirer parti , ce devoit être en 
conftrui(ànt avec le fumier une forte de 
four , c'eft-à-dire , en ledifpofànt de ma- 
nière qu'il entourât une grande cavité 
dont il échaufleroit l'air , & en fè ménar 
géant des moyens de connoître à toute 
heure le degré de chaleur de cet air , & 
d'augmenter ou de diminuer cette chaleur 
félon qu'on le jugeroit à propos ; que 
c'étoit dans cet air qu'on fèroit maître 
d'entretenir dans une jufte température , 
que les œufs dévoient être placés , & que 
^'étoit-là qu'on pouvoit efpérer de voir 
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^clorre des poulets. Je crus devoir com- 
mencer par éprouver fi deux couches 
moins larges que celles des potagers, & 
qui , comme celles-ci ,laifleroiententr 'elles 
un fèntier étroit , ne fatisferoient point 
à ces différentes vues : tout ce que j'ajou- 
tai à une conftru&ion fi fimple, fut de 
remplir de fumier chaque bout du feiv- 
tier , dans une longueur d'environ deux 
. pieds Se demi. J'avois ainft un four 
* Vtgtntt oblong*, ou une longue cavité profonde 
j^ con d'environ trois pieds & demi , dont l'air 
étoit continuellement échauffe par le fu- 
mier. Un couvercle fait de deux larges 
planches , achevoit de former le four : ce 
couvercle étoit deftiné à empêcher l'air 
de fe renouveller trop aifément , à le rete- 
nir aflfez pour lui donner le temps de 
s'échauffer. Toute groffièrequ'étoit cette 
conftru&ion, il ne lui manquoit rien d'eC 
fentiel de ce que demandoient les expé- 
riences projetées : les parois du four 
long ôl redangle , chaudes par elles- 
mêmes , échauffoient l'air qu'elles con- 
tribuoient à renfermer. Le couvercle ne 
fut pas fait d'abord avec plus d'art que le 
refte , les deux planches qui le compo-^ 
foient n'étoient point aflTemblées, & cela 
à deflein , afin qu'en les tenant plus ou 
moins écartées Tune de l'autre > on fut mai* 
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tre de modérer ou d'augmenter la chaleur 
de l'air du four ; enfin il étoit aifé de con- 
noître à toute heure le degré de cette 
chaleur en confultant des thermomètres 
placés en différents endroits du four. 

La couche où étoit ce four avoit été 
mife à couvert fous une remifè ; elle eût 
été mal placée en plein air , la pluie favo- 
rable à celles qui doivent faire végéter des 
plantes , eût été contraire à celle qui étoit 
deftinée à couver des œufs. Quelques jours 
après qu'elle eût été conftruite , le ther- 
momètre m'apprit que la chaleur du four 
furpaffoit de beaucoup celle qu'il fàlloit 
faire agir, quoique les deux planches 
laiffaffent entr'elles une grande ouver- 
ture : quand elle fut defcendue au point 
où je la voulois , je fis entrer deux cens 
œufs dans le four , qui en auroit pu con- 
tenir plus d'un millier ; c'en étoit de 
refte, & même trop , pour une première 
expérience. Il importe peu de fçavok 
actuellement que la plupart de ces ceuft 
furent arrangés fur des tablettes , que les 
autres furent mis dans des paniers ; njais 
je dois dire que je m'aflurai qu'ils étoient 
tenus à peu près dans le degré de chaleur 
qu'ils aùroient eu fous une poule. 

J'eus peine à biffer pafîer vingt-quatre 
heures faos chercher à mettre fous mes 
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yeux l'effet qu'avoit produit dans les œufs 
une chaleur bien ménagée; j'en cafTai 
deux dans iefquels j'eus le plaifir de voir 
battre le petit cœur quis'étoit développé, 
d'y voir entrer la gouttelette de fàng qui 
iiiffifbit pour le remplir , & de l'en voir 
fortir , fpe&acle dont un Phyficien ne fè 
iafleroit point , quand il dureroit plus 
long-temps qu'il ne fait ; il finit toujours 
trop tôt à (on gré , ordinairement au bout 
de fept ou huit minutes. Pendant les qua-> 
tre à cinq jours fuivans j'eus lieu d'être 
content de ce que je réuflïflbis dans le 
point qui m'avoit paru le fèuf important, 
le fèul décifif , le fèul pour lequel j'avois 
été inquiet, à confèrver l'égalité de cha- 
leur ; auffi avois-je la fàtisfàdion de voir 
les progrès qu'avoient faits les embrions 
dans les œufs que je caffois journellement; 
je commençai même à en cafler avec quel- 
que regret , il me fèmbloit que c'étoient 
fiutant de poulets ôtés du nombre de ceux 
que je comptois avoir. De crainte pour- 
tant que la chaleur de ma couche ne vînt 
à manquer , & ne fçachant pas encore fi 
je pourrois la réchauffer avec aflez de 
promptitude & de fuccès , & auffi pour 
multiplier mes expériences , j'en fis faire 
une féconde , c'eft - à - dire , un fécond 
four. Je penfbisà faire paffèr dans celui-ci 
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les œufs du premier, lorfqu'iïs courroient 
rifque de n'y être pas bien couvés : des 
expériences m'ont appris dans k fuite 
que cette précaution n'étoit nullement né- 
ceflàîre, qu'il y avoit des moyens de ré- 
chauffer le four quand il Ce refroidit , & d'y 
entretenir une chaleur convenable non- 
feulement pendant la durée d'une couvée, 
ou trois fèmaines, mais même pendant urt 
très-grand nombre de couvées qui Ce fiic- 
cèdent les unes aux autres pendant plus de 
fix mois. Quelque (impies que foient les 
manières de réchauffer, elles (erofent trop 
longues à expliquer pour que nous de- 
vions nous y arrêter actuellement, parce 
qu'il faudroit faire connoître les danger* 
auxquels expofè chaque réchaud que l'on 
donne aux fours, & les moyens de les pr# 
venir. Je n'ai été inftruit comment ces ré- 
chauds doivent être faits pour l'être uti- 
lement , qu'après avoir eu le deplaifir de 
voir périr totalement des couvées confia 
dérables , tantôt plus proches âc tantôt plus 
ëloignéçs du terme ; c'étoit quelquefois 
pour avoir fbuffert une trop forte chaleur* 
& quelquefois pour avoir été privées trop 
long- temps d'une chaleur difficulté; car 
j'en ai perdu, & il a fallu que j'en perdiffà 
. de toutes les façons, pour parvenir à avoir 
des règles qui conduififlent fûrement à 
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parer tous les accidens contre lefquels fi , 
coquille dans laquelle le poulet eft ren- 
fermé , ne fçauroit le défendre. 

Mais Ce ne font pas les accidens qui me 
font arrivés par le trop ou trop peu de 
chaleur , qui m'ont le plus arrêté ; j'en ai 
mis même fur leur compte qui venoient 
d'une toute autre eaufè, & cela dès la pre- 
mière couvée. Les œufs de cette première 
couvée , & ceux d'un grand nombre d'auh 
très Répondirent mal à ce qu'ils m'avoient 
proniis jufqu'au huitième ou dixième 
jour. J'avois trouvé jufque-là les poulets 
dans les œufs que j'avois caffês , auflî avaiv 
ces qu'ils le dévoient être ; la fcène com- 
mença enfuite à changer r h mauvaifè 
odeur répandue dans le four , m'annonça 
que quelques oetifs s'y étoient gâtés ; ils 
ne furent pas difficiles à trouver , la ma- 
tière qui leur donnok une odeur infcâe\ 
en fe raréfiant avoit hrifé fa coque de 
quelques-uns , & s'étoh épanchée : cette 
matière , fons brifer la coque de quelques 
autres, en étoit fortie par les ouvertures 
qu'elle avoit trouvées toutes ïàites , & 
qu'elle avoit peut-être élargies. Ces œufe 
corrompus furent tirés hors du four; le 
lendemain il y régnait une odeur auflî 
puante que celle delà veille, & je trouvai 
ftujuat d'oeufs cati&s ou corrompus à en 



- Digitizedby VjOOQ 



des Fours de fumier. p t 

ôter. Chaque jour continuant de fournir 
de nouveaux œufs pourris , fen de vois 
juger qu'il étoit arrivé quelque aventure 
fatale à mes œufs, & que je pouvois caflèr 
eeux qui me reftoient , quoiqu'ils n'eufiênc 
pas encore donné de figne de corruption , 
fans crainte de faire périr des poulets qui 
probablement avoient déjà perdu la vie : 
tous les œufs qui auroient dû en contenir 
un y ne manquoient pas de répahdre une 
odeur déteftable dès que leur coque avoit 
«té brifëe ; le poulet avoit été diffous ôc 
réduit en une elpèce de bouillie narre 
dans les uns , & verdâtre dans les autres ; 
il étoit encore entier dans quelques-uns, 
gros & couvert de fès plumes dans quel- 
ques autres. 

J'eufle été rebuté de trop bonne heure * 
fi je l'eufle été par le mauvais fuccès de 
ia première couvée ; elle fèmbioit même 
m'en promettre de plus heureux ; puifque 
j'y étois parvenu à faire développer & à 
faire croître des poulets pendant quatorze 
à quinze jours , comme ils fe fuflent déve- 
loppés .& comme ils euflent cru fi les 
œufs euflent été tenus fous une poufe, 
puifque des œufs avoient été couvés à 
propos pendant les deux tiers du temps 
qu'ils le dévoient être, n avois-je pas lieu 
d'efpérer qu'en redoublant d'attention j$ 
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parviendroîs à les faire couver avec fticcès 
pendant le tiers reftant du temps où ils de- 
mandoient à être tenus dans le four î J'y 
remis donc de nouveaux œufs, âc je con- 
tinuai chaque jour à y faire pafler ceux 
que mes poules m'avoient donnés, après 
avoir eu la précaution d'écrire fur chacun 
ia note du jour où ils avoient commencé 
à être échauffés. Mes foins redoublés 
ne produifirent pourtant pas l'effet que 
j'en avois attendu; plufieurs œufs après 
avoir été couvés pendant dix à douze 
jours , avertifîbient par leur mauvaifè 
odeur, & par la puante liqueur qui en avoir 
tranfliidé, qu'ils étoient corrompus; d'au- 
tres parurent l'être plus tard, il y en eut 
même où le poulet ne périt qu'un jour ox* 
deux avant qu'il fut à terme. Les tentatives 
qui furent conftamment répétées pendant 
plus de deux mois & demi, n'eurent pas 
plus de fuccès , elles n'en eurent qu'une 
apparence toujours trompeufè , & qui 
m'invitôit à les recommencer ; auffi ne 
cefïài-je de les répéter que lorfque les va- 
cances me firent quitter Paris, dont je 
m'éloignai avec le regret de n'avoir pas 
vû éclorre un feul poulet. 

A mon retour dans le mois de novem- 
bre, je repris ces mêmes efîàis ; je fis conf* 
truire ûicceflivement des fours de -fumier 
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tTe différentes formes, j'en fis faire qui 
avoient celle des fours où on cuit le pain; 
n'ayant pas eu lieu d'en être content, j'en 
revins au commencement de février à faire 
faire un four oblong , feinblable au pre- 
mier dont je m'étois fèrvi ; mais afin qu'il 
fut plus aifé d'y confèrver la chaleur , je ne 
me contentai pas de placer la couche fous 
une remifè , je la fis dreflèr dans une écurie 
à fix chevaux. Lorfque j'eus reconnu que 
le four n'avoit que le degré de chaleur 
<jue je lui voulois, je lui confiai des œufs x 
le fumier dont il avoit été conftruit , étoit 
fort humide, & lafàifon n'étoit pas propre 
à le fecher, aufïï l'intérieur du fourpa^- 
roiflbit-îl rempli d'une vapeur fêmblabfe 
à un brouillard , toutes les fois qu'on ôtoit 
Je couvercle : cette vapeur étoit fi confidé- 
xable que les œufs étoient enduits d'une 
couche d'eau bien continue : quelques- 
uns avoient été pofés dans des boîtes non 
couvertes , & for le fond defquelles il y 
avoit une couche de fable ; ce fable fut 
mis en boue autant que du fable le peut 
•être. Le germe ne Jaifïi pas de fe dévelop- 
per dans des œufs tenus dans un lieu fi-hu- 
mide , où ils étoient comme dans l'eau, 
mais il ne s'y développa que pendant fèpt 
à huit jours, les embrions périrent aupius 
jtard après ce terme. Cette expérience ten*- 
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bleroit difpenfèr d'en faire une autre qrf 
auroit paru mériter d'être tentée , une ex- 
périence qui apprît fi des œufs pourroient 
être couvés dans une eau qui auroit le 
<ïegré de chaleur que donne le corps de la 
coule : je l'ai pourtant faite, & je rendrai 
compte ailleurs de ce qui eft arrivé aux 
œufs tenus dans l'eau chaude à ce degré. 

Dans la fuite les parois du four fè reC- 
iuyèrent , il n'y eut plus de vapeur fènii- 
ble dans la cavité , la coquille des nouveaux 
ceufs qui y étoient placés, parut feche? 
mais ces œufs fè gâtèrent encore comme 
il étoit arrivé à tous ceux qui avoient 
ièrvi à mes épreuves avant les vacances, 
& ce fut le fort qu'eurent tous ceux que 
je m'obftinai à faire entrer journellement 
dans le four pendant deux mois & demi, 
parce que j'imaginois tous les jours quel- 
le caufe du mauvais fùccès à laquelle je 
me propofbis de remédier ,& à laquelle je 
remédiois inutilement , n'étant pas celle à 
laquelle il devoit être attribué. 

Enfin je me rappellai que les œufs s'é- 
toient corrompus plus vite dans le four 
lorfque les parois avoient été le plus humi- 
•des ; mes expériencess réitérées n'étoient 
-donc pas inutiles, f en ce qu'elles m'ap- 
-prenoient au moins quelespoulets avoient 
été conduitfc&ns périr, d'autant plus près 
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du terme qu'ils s'étaient trouvés dans un 
air moins chargé de vapeurs. Ces obfèr- 
vations foûtenues de plufieurs autres plus 
délicates <& qui fèroient longues à rap- 
porter , & appuyées par divers raifbnne- 
mens , m'ouvrirent enfin ks yeux fur 
le dénouement que j'avois inutilement 
cherché fi long-temps : je crus voir claire- 
ment que tout ce dont il s'agiflbit , «toit 
de faire en forte que les œufs fuflent échauf- 
fés par le fumier,, fans être- expoies à la 
vapeur qui s'en exhale; que cette vapeur 
paflbit au travers de la coque de l'œuf, 
& qu'elle y étoit fatale au jeune poulet. 

Il fè préfèntoit un moyen bien fimple 
d'arrêter au moins en grande partie cette 
vapeur redoutable , de Tempecher de par- 
venir jufqu'aux œufs ; c'étoit de revêtir 
les parois du four de planches bien aflèm- 
blées , qui auroieiit formé une efpèce de 
boîte très-clofe : mais comme il paroifïbit 
peu importer ici que la cavité du four fut 
oblongue en parallélépipède, ou cylin- 
drique , un tonneau étoit encore quelque 
chofe de plus fimple, de :pLus commode 
& de moins cher que cette longue boîte. 
J'en fis enfoncer dans la couche un de 
ceux qui font connus fous le nom de 
demi-muid ., après avoir fait cnsufer un 
trou capable de le recevoir.; les guides 
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qui relièrent autour de là circonférence 
furent remplis de fumier ; j'eus attention 
de faire tenir les bords élevés de trois à 
quatre pouces au deflus de la couche. 
Quand je n'en avertirois pas , onpenleroit 
allez que le bout fupérieur du tonneau 
avoit été ouvert , & qu'il étoit le lèul qui 
l'eût été ; mais je dois dire que je lui avois 
fait préparer un couvercle, qui fût fait du 
fond qui lui avoit été ôté. Les pièces dont 
ce fond étoit cornpole , avoient été alïu- 
jeties enlèmble au moyen de deux tra- 
verles. J'avois fait percer au milieu de ce 
couvercle un trou quarré, dont chacun 
des côtés étoit long d'environ quatre pou- 
ces , & huit autres trous qui pouvoient 
être bouchés par de gros bouchons de 
bouteilles : ces trous étoient les regiftres 
qui dévoient fervir à modérer la chaleur ; 
le grand trou du milieu pouvoit être cou- 
vert totalement ou en partie par une petite 
plaque de bois. Enfin je fis faire des pa- 
niers ronds dont le diamètre étoit plus 
petit d'environ deux pouces que celui 
du tonneau : il y en avoit de plus & de 
moins creux ; on ne pouvoit mettre 
qu'une couche d'œufs dans ceux-ci , & on 
en pouvoit mettre deux dans les autres. 
Je me contenterai de dire que je fis placer 
dans le fctur trois de ces paniers , qui 

contenoient 
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contenoient environ deux cens œufs, que 
le pfus bas étoit à quelques pouces du 
fond du tonneau , & le plus élevé à quel- 
ques pouces du bord fupérieur ; (ans m'ar- 
rêter actuellement à expliquer comment 
Hs étoient foûtenus ; ils le peuvent être 
de différentes manières. Je fais volontiers 
grâce de bien d'autres détails , pour me 
hâter de dire que les termes dans lefquels 
j'avois vu les œufs fe gâter, fe paffèrent 
fans qu'il y en eut aucun dans ce nouveau 
four qui donnât le plus léger indice de 
corruption : auffi au bout de vingt jours 
le Jardinier qui avoit foigné tant de cou- , 
vées infortunées, & dont l'efpérance s'é- 
toit fbûteriue comme la mienne, vint le 
fbir tout hors de lui m'annoncer une nou- 
velle qui s'étoit fait attendre depuis fi 
long-temps , & qu'il fçavoit me devoir 
être très-agréable, qu'un des œufs étoit 
bêché, c'eft-à-dire qu'il y avoit de pe- 
tites fraétures dans un des endroits de 
là coque , qu'on entendoit crier le petit 
poulet qui les avoit faites , & que je pou- 
vois me promettre 'pour le lendemain de 
Je voir éclos. 

Le poulet ne manqua pa$ de naître le 
lendemain , fà naifïànce fut même précé- 
dée par celle de quelques autres, & fui vie 
de éelle d'un plus grand nombre ; dèsî 
Tome h E 
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que j'eus commencé à en voir éciorre, ce 
fut un plaifir que j'eus enfuite tous les 
jours. Je ne m'en étois pas tenu au ton- 
neau dont je viens de parler , j'en avois 
enterré d'autres dans la couche , parmi 
lefquels il y en avoit d'une capacité dou- 
ble de celle du premier. Chaque jour je 
fàifois entrer dans un des tonneaux ou 
fours, les œufs pondus la veille par mes 
poules ; auffi à quelque heure de la jour- 
née que j'allafïè lever le couvercle d'un 
des tonneaux , le panier fiipérieur m'of- 
froit un fpeflacle qui avoit de quoi amu- 
fèr , même tout autre que celui qui étoit 
parvenu à fe le procurer : le même infiant 
mettoit quelquefois fous mes yeux les 
différens états du rude travail par lefquels 
un poulet eft obligé de pafïèr pour naî*- - 
tre ; on voyoit des coques qui n'avoient 
encore qu'une courte & fimple fêlure , 
ouvrage des premiers coups du bec ; les 
fêlures étoient multipliées fur les coques 
de quelques autres œufs; il y en avoit 
d'autres dont une portion de l'écailfe 
avoit été détachée & laifToit à découvert 
la première membrane ; on entendoit de 
petits cris auxquels on ne pouvoit être 
infenfible , par lefquels les pouffins fèm- 
bloient exprimer les regrets qu'ils avoient 
4$ ce que leurs efforts ne fecondoient pas 
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aflèz leur impatience de fè tirer de prifbn ; 
on étoit embarrafle à trouver d'où par- 
loient d'autres cris qui venoient de l'inté- 
rieur d'un œuf don* la coquille étoit bien 
entière & bien faine ; en dehors de quel- 
ques autres œufs paroiflbit le bout du 
bec , les criaillemens en étoient plus dif- 
tin<Sts & plus forts ; le poulet de quelques 
autres œufs étoit plus près de Ce procurer 
la liberté , la coquille étoit fra&urée dans 
prefque toute fa circonférence ; on voyoit 
un autre poulet qui avoit fait plus , qui 
ayant déchiré fès enveloppes membraneu- 
fès ôc feparé du refte une moitié de (à 
coque , s'étoit fait une grande ouverture 
par laquelle il commençoit à jouir du 
jour ; ailleurs paroiflbit un autre poufet 
tout mouillé , qui fè traînoit à peine (iir 
fes jambes incapables encore de foûtenir 
jfbn corps; enfin on regardoit avec plus 
de fatisfà&ion d'autres poulets nés depuis 
quelques heures, droits fur leurs pattes, 
très- joliment vêtus du plus fin duvet, 
parce que le leur s'étoit féché & redreffë. 
Le peu d'œufs que couve une poule ne 
fçauroit donner un fpe&acle pareil , lors- 
qu'on la retire de defliis ceux qu'elle a 
couvés , Si on ne fçauroit fans rifque laifïèr 
à découvert pendant du temps les ceufe 
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dont les pouflins font prêts à éclorré fou* 
elfe, parce qu'ils ne font pas alors, comme 
ceux des fours dont on a ôté le couvercle, 
dans un air chaud. 

La fàtisfa&ion que j'avois eue de voir 
naître journellement quantité de poulets 
des premiers œufs couves dans les ton- 
neaux , ne fut pourtant pas auffi durable 
que je -croyoîs avoir lieu de me le pro- 
mettre ; je ne le fbupçonnois pas , & if me 
reftoit encore à être expofë au déplaifir 
de voir périr des couvées entières dans 
les nouveaux fours, d'en voir d'autres 
dont les œufs ne me donneroient que 
quelques poulets , pendant que ceux des 
autres œufs mourroient après être pref- 
qu'arrivés au terme où ifs dévoient naître, 
& enfin d'avoir beaucoup d'autres cou- 
vées dont le nombre des poulets qui vien- 
draient à bien , feroit toujours plus petit 
que le nombre de ceux qui (èroient morts 
dans leur coquille. 

Dès que quelques couvées avoïent 
réuflî à fouhaît , il étoit pourtant certain 
que toutes celles qui feroient conduites 
de la même manière , auroîent le même 
fuccès ; qu'il ne s'agiflbit que d'éviter les 
circonftances qui avoient mis des diffé- 
rences entre celles qui avoient été heu- 
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reufès, & celles qui avoient mal tourné; 
Le trop grand degré de chaleur que des 
réchauds avoient fait prendre à l'air du 
four, avoit nui aux œufs de certaines com 
vées; au contraire les œufs de diverfès 
autres s^étoient mal trouvés de n'avoir pas 
eu aflèz chaud , les réchauds n'a voient pas 
été donnés à temps à leur four. Ces deux 
caufes fatales à la naiflance des poulets 
n'avoient pu m'être cachées, le thermo- 
mètre me les avoit fait connoître ; leurs 
fâcheux effets m'ont rendu plus attentif à 
veiller aux fuites des réchauds & à les 
donner à temps. 

Mais après être parvenu à rnftruire ce- 
lui qui étoit chargé de la conduite des 
fours , à y entretenir conlhmment une 
chaleur convenable , après avoir eu tout 
lieu d'être content de l'égalité de celle 
qu'il avoit fû t y confèrver, fai été fur- 
pris de ce que les poulets des œufs de plu- 
fieurs couvées n'en avoient pas eu un fort 
plus heureux , de ce qu'ils avoient tous 
ou prefque tous péri. La caufe de la mort 
de ceux-ci ne pouvok m'être apprife pair 
le thermomètre , elle auroit pu l'être ce- 
pendant par un infiniment qui eft de 
même à Tufàge des Phyficiens , & qu'ils 
defîrenj depuis long temps de voir porté 

Eiij 
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3U degré de perfedion où eft l'autre, par 
l'hygromètre, ou par l'inftrument qui 
donne une forte de mefure de l'humidité 
de l'air dans lequel il eft placé. L'air du 
four avoitété quelquefois trop humide, 
des gouttes d'eau fufpenduesaudeflbus de 
{on couvercle le prouvoient ; cette humi- 
dité eft funçfteaux poulets renfermés dans 
J'œuf. Enfin des expériences défàgréable- 
ment réitérées bien des fois m'ont décou* 
yert que lors même qu'il n'y a pas dans le 
four une humidité qui fe manifèfte en for- 
mant des gouttes fenfibles attachées à {es 
parois Se à fon couvercle, ilpeut être rempli 
d'une vapeur fimefte aux embrions. Avant 
que dem'êtreafliiréde l'exiftence de cette 
yapew > avant que d'avoir iu combiert 
elle étoit redoutable, & avant que d'avoir 
penfé aux moyens de l'jempêcher de s'ac- 
cumuler dans les fours & d'y fé/ourner, 
il a fallu perdre bien des œufs dans des 
'couvées qui fe font fuccédées les unes aux 
autres. Les Mémoires qui vont fuivre im- 
médiatement celui-ci , font deftinés à ap* 
prendre les précautions qui doivent être 
prîtes pour empêcher que le trop ou trop 
peu de chaleur, & qu'une humidité fènfi- 
bie, ou même que des vapeurs qui ne le 
font pas , n'ôtent la vie aux poulets dans 
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les œufs avant qu'ils (oient parvenus à 
paraître au jour : on y prouvera la nécef- 
îïté de ces précautions, afin de convaincre 
ceux qui croiroient les pouvoir négliger, 
qu'ifs ne peuvent fe dilpenfer d'y avoir 
recours. 

Qu'on ne foitpas au refte effrayé 
d'avance des attentions & des foins nécef- 
iàires pour faire couver des œufs avec 
fuccès dans les fours chauffés par le fu- 
mier , tout fe réduit à un petit nombre de 
pratiques aflèz fimples. Si les expériences 
de différens genres dont je me fuis occupé 
depuis bien des années, ne m'eufïènt trop 
appris que des difficultés légères & très- 
ailées, ce femble, à lever, ont été capa- 
bles de m'arrêter très-long-temps, qu'il 
eft rare que nous commencions à envifà- 
ger les objets du côté par lequel nous 
avons beltbin de les voir , j'aurois grande 
honte d'avoir fait tant de tentatives in- 
fru&ueutes avant que d'être parvenu à 
trouver des moyens auffi commodes que 
fûrs pour faire éclorre des poulets par la 
feule chaleur du fumier : les procédés qui 
y font réufïïr, n'exigent rien au deflus de 
l'intelligence de ceux à qui il convient le 
mieux d'en faire ulàge , rien au deiïùs dé 
celle des gens de la campagne. Pourquoi 

Eiii; 
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toutes les campagnes n'auroient-elles pa* 
des payfans & des payfannes capables de 
faire ce qu'a fait mon Jardinier ï c'eft lui 
qui a été chargé de faire éclorre chez moi 
Jes poulets ; (es jardins n'en ont pas été 
moins bien tenus , ni fon potager moins 
bien cultivé ; ce foin n'a pas pris beau- 
coup fiir fon temps , en pafîànt dç fon 
potager dans la baflè-cour , il alloit à dif- 
férentes heures du jour jetter un coup 
d'oeil fur les fours de (a couche : fi j'ai eu 
befoin de le guider, ce n'a été que dans le 
temps des efîàis , & ce n'a pas été à ma pré- 
fehce que fon affiduité a été due ; pen- 
dant deux années que je paflài les deux 
mois des vacances à plus de cent lieues de 
Paris , il a fait éclorre des poulets d'oeufs 
pondus en mon abfence. Enfin entre plu- 
fieurs perfonnes du premier rang, qui ont 
voulu faire précipitamment l'expérience 
de la nouvelle manière de faire couver les 
œufs, fur les fimples extraits qui ont été 
donnés dans différens ouvrages périodi- 
ques du court mémoire que je lus à notre 
aflemblée publique de l'Académie d'a- 
près la fàint Martin 1 747; entre ces dif- 
férentes perfonnes , dis- je , quelques-unes 
ont eu plus lieu d'être contentes des do- 
meitiques qu'elles ont chargés du foin de 
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ïa ftirç, que je ne l'avois efpéré : ces do- 
meftiques, quoique trop peu inftruits à 
mon gré , ont cependant eu des réuflïtes* 
Ceux qui fe mettront au fait des pratiques 
qui vont être données dans les mémoires 
fui vans, & des principes fur lefquels elles 
font fondées, feront en état d'opérer & 
d'en faire opérer d'autres, (ans être expo- 
ïès à des aventures défàgréables. 

EXPLICATION DE LA VIGNETTE 
du fécond Mémoire. 

CEtte vignette repré/ènte un lieu convena- 
ble à l'établifîèment de fours à fumier : le 
mur de devant qui achevoit de Je clorre , eft 
cenfe avoir été abattu. Ce mur devoit avoir une 
fenêtre oppofée à celle du fond ; ainfi cet attelier 
a quatre fenêtres & une porte, au moyen des- 
quelles il eft aifé d'y entretenir des courans d'air 
propres à empêcher celui du deffus et la couche 
de le trop charger des vapeurs qu'elle fournit. 

a , b , couche de fumier. 

Les deux trous quarrés longs f , & g , creufés 
dans ia couche , font deux de ces fours dont les 
parois étoient de fumier , dans lefquels je com- 
mençai mes expériences pour faire couver les 
ceufs par la chaleur du fumier. 

La figure première arrange ou retourne les 
œufs du four g. 

La figure féconde tient une planche pour 
achever de couvrir le four f , qui n'eft couvert 
qu 'à moitié» 

Ev 
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La figure troifième eft chargée d'une planché 
néceflaire pour couvrir le four g. 

La figure quatrième porte dans (a hotte du 
fumier pour réchauffer la couche. . 

En t eft un de ces fours qui ont mieux 
réuffi que les fours f <5c g. II eft fait d'un ton- 
neau enterré dans k fumier, quia un cou«* 
vercle de bois. Derrière ce four il y en a ur| 
autre qui lui eft femblable, & qui eft ici trè* 
peu viable. 
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TROISIEME ME'MOI R E, 



De la conjlruâion des Fours chauf- 
fés par le feul fumier , qui con-* 
Jijlent en unjîmple tonneau. 

L'idée générale que nous avons 
donnée dans le mémoire précédent; 
de la manière de faire éclorre des poulets 
dans des fours chauffés par des couche$ 
de fumier , paroîtroittrop fuccin&e à ceux 
qui aiment à être guidés à chaque pas , qui 
veulent qu'on leur épargne entièrement 
la peine d'imaginer & de tenter, & qui 
ayant trop de défiance de ce qu'ils peu- 
vent avoir penfé, ne veulent rien prendre 
fur leur compte de ce qui a l'air d'un eflar.. 
Cette idée générale ne fiiffiroit pas même 
à ceux qui mettent plus volontiers la maizr 
à l'œuvre , qui aiment à répéter les nou- 
velles expériences, & qui font capables 

Evj 
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d'y ajouter ; il leur arriveroit apparem- 
ment , comme il nous eft arrivé , d'en 
faire qui auroient des fiiccès fort diffé- 
rera : celles qui ont le mieux & celles qui 
ont le plus mal réuffi , m'étoient égale- 
ment néceflàires ; ce n'eft qu'en les com- 
parant que j'ai pu apprendre ce qui de- 
voit être pratiqué & ce qui devoit être 
■ évité ; la théorie de notre petit art eft éga* 
Cernent fondée fur les unes & fur les autres , 
& c'eft cette théorie qui nous doit four- 
nir les principes fur îefquels on fe doit 
conduire dans la pratique. Celle-ci de- 
mande d'abord qu'on fçache conftruire 
les fours où les œufs doivent être mis ; 
c'eft ce qui fera expliqué dans ce mé- 
moire , & ce n'efl pas ce qvt'il y a de plus 
difficile ; les foins & les précautions qu'exi- 
gent les fours pour la réuflîte de l'opéra- 
tion qui doit y être faite , ont quelque 
chofè de plus délicat & de plus épineux: 
ils n'engagent pas cependant à une grande 
fojétion dès qu'on fçait afîêz à quoi ils fè 
réduifènt, & c'eft ce qu'apprendront des 
préceptes très-fimples ; mais nous nous 
trouverons dans la néceffité d'employer 
deux mémoires à expofèr les faits qui don- 
nent les connoiflances phyfiques fur Ie£ 
quelles ces préceptes font fondés. 
Lors même qu'on ne veut faire couver 
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a la fois qu'une aflèz petite quantité 
d'oeufs, il eft à propos d'avoir au moins 
deux fours, dont un foit de relais : on a 
recours à celui-ci , s'il arrive qu'on n'ait 
pas lieu d'être content de l'autre, qui s'é- 
fant trop refroidi , eft devenu trop diffi- 
cile à réchauffer promptement ; d'ailleurs 
ce four furnuméraire peut être employé 
utilement dès que des poulets commen- 
cent à naître dans l'autre. 

La conftruétion des fours n'a rien d r auffi 
important que le.choix du lieu dans lequel 
ils feront établis : mille expériences prou- 
veront dans la fuite qu'il faut avoir prin- 
cipalement en vue d'empêcher que l'air 
qui eft au deflus des fours , ne refte chargé 
des vapeurs qui s'exhalent continuelle- 
ment de la couche de fumier. Il fèrôit k 
fouhaiter que cet air en fut entièrement 
exempt , & il en aura d'autant moins qu'il 
s'y renouvellera plus fbuvent, qu'il y for* 
mera des courans plus grands & plus con- 
tinus ; aufïï les fours ne fèroient-ils mieux 
placés nulle part que fous un angar éle- 
vé,* foûtenu feulement par quatre piliers, * Vtgnem 
Si ouvert de tous côtés , fi leur chaleur n'y jj^^Sj* 
devenoit pas trop difficile à conserver, fi 
elle. n'y participoit pas App aux varia- 
tions de celle de l'air extérieur : cette der* 
iiière çonfidération. demande qu'on les 
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loge dans un endroit clos en partie , & h 
première veut que cet endroit ne foit pas 
aflèz clos pour que l'air y fëjourne* 

De tous les endroits de ma connoiC- 
fince où on a établi des fours à fumier, 
depuis que j'ai lu à une de nos aflembiées 
publiques de l'Académie , ie mémoire où 
j'ai appris qu'on pouvoit s'en fèrvir pour 
faire couver des œufs , il n'en eft aucun 
qui ait été plus heureufèment choifi que 
celui où font les fours de la commu- 
nauté de l'Enfant- Jefus. M. le Curé de 
fàint Sulpice ayant laiffê à ma difpofition 
différens lieux, je me déterminai pour un 
* Vignttu des bouts d'une grange *, qui eft autant 
%%*££"' élevée que les granges le font ordinaire- 
ment , qui a une porte charretière d'un 
côté , & qui du côté oppofé a une fe- 
nêtre qui ne fe ferme qu'avec des volets 
de bois. Au moyen de l'étendue du lieu, 
de Ion élévation , de la porte & de la fenê- 
tre , les vapeurs de la couche fe trouvent 
difperfëes, & délayées, pour ainfi dire, 
dans une grande quantité d'air. 

Madame la Préfidente Ogier voulut 
être une des premières à faire éclorre des 
poulets par le moyen du fumier, & elle 
avoit de bons 4Ères pour mériter que cette 
expérience ne"rdât pas à être faite fous 
iès yeux» Une couche fe trouva très-bien 



Digitized by VjOOQlC 



des Fours defanùer. 1 1 f 

placée dans (à cour , fous une de ces remî^ 
ies entièrement ouvertes de deux côtés , 
qui n'ont qu'un fèul toit en manière d'au-* 
vent , qui n'eft porté par aucun pilier, ât 
qui eft arrêté par des tirans de fer , ou au a 
trement , contre le mur qui forme un des 
côtés de la remife. * * ***** 

J'en ai fait drefler une chez moi fous " ""' 
une remife ouverte feulement par un de 
fes bouts, qui n'étoit pas à beaucoup 
près auffi-bien placée que celle dont je 
viens de parler. Le lieu où ont été mis 
d'abord les fours à la ménagerie de Ver- 
failles , eft à peu près dans le cas de ma 
remrfè ; il n'eft guère plus fpacieux , & 
n'eft ouvert que pai* devant , où il eft même 
fermé en partie par un cloifonnage de 
planches qui hetfreufèment font aflèz mal 
aflemblées. 

Une grande Princefle n'a pas eu lieu 
d'être contente d'une couche qu'elle avoit 
fait faire dans un endroit bas , petit & 
allez mal percé ; l'intérieur de ce loge* 
ment étoit continuellement rempli d'une 
vapeur afTez épaifle pour être très-fènfi- 
ble , & qui ne pouvoit manquer d'être 
fimefte aux embrions des œufs , comme 
nous le prouverons ailleurs par des expé-i- 
riences dont le foccès m'a fort déplu. } 

Quand on tëm maître de choifir, on 



Digitizedby GoOgle 



>I2 3 mt Mérti. Cùnfbnitàon 

établira donc les fours à fumier dans ito 
endroit fpacieux 6c élevé où H y aura des 
courons d'air. Si Ton eft reftreint à fe con- 
tenter d'un petk emplacement auffi bas 
qu'une chambre ordinaire ou qu'une écu- 
rie , on ouvrira au moins dans deux des 
murs oppofés, deux grandes fenêtres; on 
lui en donnera trois, on lui en donnera 
quatre, une à chacune de fes faces, fi la 
* vtgntttê pofition le permet * ; en un mot, les fours 
j^£SHf tè ront placés d'autant pJus avantageufe- 
ment , que les vapeurs de la couche féjour- 
neront moins, & en plus petite quantité 
au deffus d'eux. 

La commodité qu'on a de trouver des 
tonneaux dans tout pays, eft une grande 
raifbn pour déterminer à préférer aux au- 
tres les fours dont la cavité eft cylindri- 
que : cette forme même a des avantages 
fiir les autres, lorfque le four doit être 
poft verticalement; d'ailleurs un tonneau 
défoncé par un bout eft prefque un four 
tout fait qu'il ne s'agit que de mettre en 
place. 

Quoiqu'icr le four puifle être purement 
de bois, il vaut mieux en revêtir les parois 
d'une couche de quelque matière capable 
d'empêcher les vapeurs du fumier par le- 
quel il fera chauffé, de pénétrer dans Hn- 
térieur par les fentes qui fe pourroknt 
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trouver ou le faire entre les douves fi elles 
venoient à fe tourmenter. Dans tous les 
pays où le plâtre eft commun , on s'en fèr- 
vira par préférence pour enduire les pa- 
rois du tonneau. Les maçons fçavent , & 
on doit le fçavoir, fi l'on eft obligé de 
faire faire cet ouvrage (ans eux, que pour 
mteux faire tenir le plâtre il faut hériffcr 
le dedans du tonneau de longs clous en- 
foncés dans le bois à quatre ou cinq pou- 
ces les uns des autres , ou garnir la furfàce 
intérieure de petites lattes qui y foîent 
attachées de diftance en diftance. 

Les tonneaux qui ont été mis chez moi 
dans le fumier , reïiés de beaucoup de cer- 
ceaux ordinaires, y ont duré plus d'un 
an ; on pourroit cependant fonger à pro- 
longer leur durée en les entourant de quel- 
ques cerceaux de fer ; mais les liens des 
cerceaux de bois vinflent-ils à fe pourrir, 
le tonneau fè maintiendroit étant fbûtenu 
de toutes parts , comme il f eft , par le fu- 
mier ; enfin les douves elles-mêmes fuflênt- 
elles pourries, ce qui ne pourroit arriver 
qu'après bien des années , le four fubfîfte- 
roit encore , ce feroit un four de plâtre. 

On pourroit en conftruire purement 
de plâtre, & même de briques; ils (èroient 
plus long- temps que les autres à prendre 
ie degré de chaleur qu'ils doivent avoir, 
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mais auffi ne le perdroient-ils pas fi vite 
Je n'ai point fait l'épreuve de ces derniers 
fours, la commodité qu'on a de manier 
les premiers eft une raifon de les préférer. 
Dans les pays où on n'a pas de plâtre, oa 
pourra enduire l'intérieur du tonneau avec 
toute terre qu'on aura eu la précaution de 
mêler avec aflez de fable pour qu'elle 
feche (ans fe gerfer ; de la bourre ou du 
foin hachés étant pétris avec cette terre *. 
ïa mettront encore plus hors de rifque de 
fe fendre ; du mortier à chaux & à fable 
pourroh encore être employé à revêtir le 
tonneau intérieurement. 

Enfin on peut s'en tenir à un enduit plus 
mince que ne fçauroient être ceux dont 
il vient d'être parlé ; du gros papier gris , 
collé fur toute la furface intérieure du ton- 
neau, fuffira pour empêcher la vapeur de s'y 
introduire trop librement par les fentes qur 
pourroient s'y être faites : je me fuis fèrvi 
avec fuccès pour fours , de tonneaux tapit 
fés quelquefois d'une feule & quelquefois 
ée deux ou trois pareilles couches de pa- 
pier. On donneroit encore au tonneau un 
enduit mince & durable, fi on vouloit re- 
vêtir fes parois de fèuiltes de fer : le four 
pourrait être fait en entier de ces feuilles, 
il en ferait plus aift à échauffer & retien- 
droit bien la chaleur ; pour le rendre 
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durable il fèroit nécefîàire de peindre à 
l'huile , ou , pour le mieux encore , de gau- 
dronner toute fà furfàce extérieure ; mais 
le bas prix des tonneaux de bois leur donne 
un grand avantage fur les fours de toute 
autre matière : la néceffité même de l'en- 
duit dont j'engage à recouvrir fà furfàce 
intérieure , ne m'a pas été bien démon- 
trée; des poulets me font éclos comme 
dans les autres , dans dès tonneaux dont la 
furfàce intérieure étoit abfblument nue; 
auffi n'eft-ce que pour plus de fureté que 
Je confèille de les enduire. 

Le tonneau enduit ou non , fera poft 
par celui de Ces bouts qui eft refté foncé * 
fur un lit de fumier chaud , épais d'uri 
pied & demi ou de deux pieds * ; fi enfuit* ♦Pianch.vi i 
toute fa furfàce extérieure eft entourée de fig * '*' 
fumier formant une couche qui s'étend de 
toutes parts à deux pieds de (à circonfé-* 
rence , il devient un four dont la gueulé 
eft en haut * Il eft d'autant plutôt échauffé ♦ Fig** * 
que le fumier qui l'environne, a plus de 
chaleur. L'air contenu dans fà capacité au- 
roit trop de facilité à fè renouveller , fi la 
large entrée du four étoit toute ouverte, 
cet air auroit peine à prendre le degré de 
chaleur que demandent les œufs qu'il doit 
couver; il eft donc néceflàire d'empêcher 
k communication de l'air intérieur avec - 
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l'extérieur, par le moyen d'un couvercle. 
Les premiers couvercles dont je me fuis 
fèrvi, n'étoient que le fond même enlevé 
au tonneau , dont toutes les pièces avoient 
été aflujeties enfèmble par deux traverfès 
♦PfanduVI, auxquelles elles avoient été attachées * : 
** *• ce fond de tonneau , pour être changé en 
un couvercle, devoit être percé de plu- 
sieurs trous , comme nous l'avons dit dans 
le mémoire précédent ; il y en avoit un au 
*<L centre* qui étok équivalent à plufieurs 
des autres : ce trou étoit quarré , chacun 
de Ces côtés avoit quatre poupes ; dix au- 
tres trous étoient ronds, & pou voient être 
bouchés par de gros bouchons de bou- 
teille ; ils étoient efpacés à des diftances 
moyennes entre le grand trou & le bord 
du couvercle. On voit que ces trous de- 
-voient tous faire la fonction des regiftres 
des fours des Chymiftes, & des autres 
fours ; que la communication de l'air ex- 
térieur avec l'intérieur étoit d'autant plus 
grande qu'il y en avoit un plus grand 
nombre d'ouverts; qu'alors ce dernier air 
perdoit plus de (a chaleur , & qu'on lui en 
fàifoit acquérir un plus grand degré en 
laiflant au couvercle moins de trous ou* 
verts. Celui du milieu pouvoit être fermé 
totalement ou en partie , par une petite 
F%ure g. planche * qui avoit auffî une forme quar- 
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fée , & plus de diamètre que le trou pour 
lequel elle étoit deftinée. 

Quoique j'aie vu éclorre bien des pou- 
lets dans des fours qui n'avoient qu'un 
couvercle auflî fimpie que celui que je 
viens de décrire , j'ai cru dans la flûte qu'il 
convenoit d'y faire une petite addition 
pour le rendre plus fèmblable au couver- 
cle d'une boîte cylindrique , de le faire 
tel que le bord du tonneau s'emboîtât de- 
dans , c'eft-à-dire, de lui faire attacher une 
bande de bois circulaire , large de trois 
à quatre pouces , dans laquelle feroit reçue 
une portion du tonneau de même largeur, 
après qu'on auroit enlevé les cerceaux 
dont elle eft revêtue. Un couvercle qui 
emboîte ainfî le tonneau , a divers avan- 
tages, il conferve mieux la chaleur dans 
le four, il n'eft pas permis, comme lors- 
que le couvercle eft plat & fans rebord, à 
J'air intérieur de fortir, & à f 'air extérieur 
d'entrer par tous les endroits où le cou- 
vercle n'eft pas exaélement appliqué fur 
le bord du tonneau ; or l'air qui entre le 
long du bord du tonneau doit être le plus 
chargé de la vapeur du fumier : enfin nous 
verrons dans la fuite que les pa/Iàges à 
l'air fbrtaut & à l'air rentrant, font fituéi 
d'autant plus avantageufement pour en- 
tretenir une égalité de chaleur dans toute 
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Ja capacité du four, que ces paflàges font 
plus près du centre du couvercle. 

La dernière raifbn que je viens d'allé- 
guer, m'a même déterminé à faire faire 
des couvercles compofes de quatre zones 
ou efpèces de larges anneaux circulaires, 
qui par leur afTemblage rendent le deflus 
*P!anch,VI, plein *, lorfqu'un bouchon de bois eft 
H- * & *• engagé dans la pièce la plus proche du 
centre : celle-ci pôle fur une fèuilleure qui 
a été réfèrvée en defïbus à la féconde ; 
c'eft ainfi que la féconde pofe fiir la troi- 

* Figure 6. fième, & la troifième fiir la quatrième*. 

Chacune de ces bandes circulaires a fa fur- 
? Figure ;. face inférieure revêtue de fer en feuille*, 
& cela pour les empêcher de fè tourmen- 
ter , à quoi fervent encore de petits tour- 
niquets de bois attachés en deflus à cha- 

* Figure 6. cune *, près de fa jonétion avec celle qui 
f » u lui eft contigue : enfin chaque zone cir- 
culaire eft percée de deux ou de quatre 
trous , qui ne peuvent être bouchés que 
par des bouchons plus gros que ceux des 

w Figure 7. bouteilles * ; ces trous multiplient les 
moyens de régler la chaleur : mais ces cou- 
vercles plus parfaits, & même élegans, ne 
font que pour les curieux ; la difficulté de 
les faire, les met à un prix qui fait trop 
acheter ce qu'ils ont de mieux que tes au- 
tres; en un mot, ce ne font guère là des 
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couvercles pour les fours à poulets des 
gens de la campagne. 

Chacun de mes premiers fours fut fait 
d'un demi-muid ; ceux que je fis faire dans 
la fuite, & ceux dont je me 1ers aujour- 
d'hui , Font été d'un muid : quoique ceux- 
ci aient une capacité double de celle des 
autres , je n'ai pas trouvé plus de difficulté 
à les échauffer & à y entretenir un égal 
degré de chaleur. Je n'ai point fait les ex- 
périences propres à m'apprendre jufqu'où 
leurs dimenfions pourroient être portées, 
fans être rendu trop difficiles à s'échauf- 
fer & à être tenu chauds dans le degré 
convenable ; mais celles que j'ai faites me 
donnent lieu de juger qu'aucune des es- 
pèces de tonneaux où l'on eft en ufàge 
de mettre le vin dans nos différentes pro- 
vinces du Royaume , connues fous les 
noms de barriques , de poinçons , de pi- 
pes , &c. n'a des dimenfions qui excèdent 
celles qu'on peut donner à un four. On 
pourroit même donner au four plus de 
diamètre & de profondeur que n'en ont 
les plus grandes de ces futailles , fans in- 
convénient du côté de la difficulté d'é- 
chauffer. J'ai fait jufqu'à un certain point 
ï'eflài d'un four qui étoit une tonne à fu— 
cre, c'eft-à<lire, un de ces tonneaux dont 
le diamètre eft confidérablement plus 
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grand que celui des tonneaux à vin ; le 
nen avoit trente - fèpt pouces : l'air de 
fâ cavité a été échauffé prelqu'auffi vite 
que celui des plus petits fours; mais dans 
des fours fi grands on trouveroit quelque 
difficulté à manier les paniers où feroient 
les œufs , iorfqu'on voudroit mettre ces 
paniers par étages les uns au deffiis des 
autres : je ne pente donc pas qu'il faille , 
au moins fi-tôt, fbnger à conftruire dés 
fours plus grands que les plus grands de 
nos tonneaux à vin, les pipes ; les muids, 
les poinçons , les barriques font même 
d'une capacité plus convenable que les 
pipes pour les premiers établiflèmens , auffi 
n'ai-je pas pouffé l'expérience de fa tonne 
à fiicre jufqu'à tenter d'y faire édorre des 
poulets. 

Ceux qui fe trouveront inflruhs de refle 
par rapport à la forme du four & de fbn 
couvercle , demanderont à l'être fur la 
qualité du fumier qui doit être employé 
par préférence à l'échauffer : c'eft une 
queftion que l'on n'a guère manqué de 
me faire lorfqu'on m'a parlé des fours à 
poulets , car il efl connu de tout le monde 
qu'il y a Lien des efpèces différentes de 
fumier ., & il n'eft perfbnne qui ignore 
que le iriêjne fumier eft fort différent de 
lui-même en différera âges. le ne crois 

pourtant 
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pourtant pas que qui que ce (bit fè détermi- 
nât pour de très-vieux fumier, pour celui 
qui eft prêt à fè convertir en terreau; il a 
cefle de fermenter de cette manière vive à 
JaqueUe eft due la chaleur qu'acquiert le 
fumier en certain temps, & que nous lon- 
geons à employer utilement pour faire 
éclorre les poulets : celui dont il n'y a plus 
de chaleur à attendre , eft à rejeter ; le fu- 
jnier nouveau , qui eft celui qui en a une 
plus grande fomme à nous donner, doit 
être pris par préférence. 

L'efpèce la plus commune dans toutes 
Jes villes , & la feule prefque qui y fbit 
connue , fera fa première à laquelle nous 
nous arrêterons; on n'y connoît guère que 
le fumier qu'on tire de defTous les chevaux. 
On en peut diftinguer,& les Jardiniers en 
diftinguent très -bien , de deux efpèces 
différentes ; l'un n'eft prefque que de la 
paille foulée par les chevaux , ils l'appel- 
lent de la paille brûlée ; c'eft celui qu'ils 
recherchent le plus, & c'eft parce qu'il eft 
recherché que les cochers aillent adonner 
a leurs chevaux des lits de paille meilleurs 
que l'intérêt des maîtres ne le demande- 
roit ; une partie de la litière qu'on relève 
Se qu'on fepare du refte, n'a que très-peu 
de crotin : le fécond fumier en eft mieux 
fourni ; c'eft celui qu'on retire de deflbus 

Tome L F 
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les chevaux à qui on a plus œconomïfé fat 
paille , & de même celui qui refte lorfquc 
la longue paille a été fecouée & féparée des 
brins plus courts qui en font tombés. Le 
fumier qui doit être choifî pour nos cou- 
ches à poulets eft celui à qui le crotin ne 
manque pas , il a une difpofnion plus pro- 
chaine à s'échauffer : du crotin pur ne 
vaudroit pourtant pas mieux que le fu- 
mier dont il ne fait qu'une partie; fi on 
n'entouroit le tonneau que de feule fiente 
de cheval , il en fcroit quelquefois plutôt 
échauffé, mais & chaleur ne feroit pas 
auffi durable que celle du fumier dans le- 
<jueï il entre une bonne dofe de paille , 
qui peut fournir plus long-temps à la fer-, 
mentation que des matières qui ont déjà 
fermenté dans l'intérieur de l'animal. 

.Du fumier nouveau dans lequel la pailfe 
«À mêlée avec du crotin , eft donc celui 
qui doit être choifî pour le four qu'on 
«établit. Quand ce fumier auroit été tiré de 
Técurie & entaffé depuis pfufieurs jours , 
& même depuis quelques femaines , il 
toourroit encore être regardé comme noi*- 
veau, fi on le trouvoit très-chaud lori-- 
qu'on enfonce la main dans le tas. 

Pour entretenir par la fuite le four dans 
ftchaieur,£c pour lui donner des réchauds 
prompts, iorîquïl paroît avoir trop de 
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tSfpofition à fe refroidir, la prévoyance 
veut qu'on ait toujours un tas de ce fu- 
mier chaud où l'on puifle en prendre darçs 
Je befoin. 

On n'a pas la même facilité dans toutes 
îes campagnes à fe fournir de fomier de 
cheval , qu'on l'a dans les villes & dans les 
campagnes où le labour des terres fe fait 
«vec les chevaux : dans les provinces où 
les boeufs font employés à labourer , l'on 
ne fait coucher que peu d<echçvaux dans 
les écuries ; on auroit de la peine à y raf- 
fenbler aflèz de leur fumier frais pour 
fournir à i'eotretien de plusieurs fours : 
on trouve une reflburoe dans celui que 
donnent les étables à bœufs & à vaches. 
Je n'ai point employé de cette efpèce dp 
fumier , mais j'ai fait des expériences qui 
ne me permettent pas de <îouter qu'on ne 
puifle s 9 en fervir avec autant de fùccts 
que de celui de cheval, pour donner de 
ia chaleur aux fours. Dans le mois d'odo- 
!>re fe fis faire différens tas pyramidaux, 
qui avoient à peine trois pieds de hauteti* 
Se environ quatre à cinq pieds de diamè- 
tre à leur bafe, de fumier qu'on venoit 
d'enlever d'un toit à vaches ; il devint auffi 
c?haud au bout de quatre àUînq jours que 
l'eût été du fumier de cheval au bout du 
même temps. 

Fi; 
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J'ai eu des occafions de faire des obfèN 
varions plus en grand fur la chaleur que 
prend le fumier de cette efpèce, m'étant 
trouvé à la campagne dans des pays où 
l'on n'en a guère d'autre , & dans la fàifbn 
où l'on détruit ces grands tas formés de 
celui qu'a produit une année entière, pour 
ie diftribuer dans les terres que l'on Ce pro- 
pofe d'enfèmencer : les tas dont je parle 
avoient plus de fept à huit pieds de hau- 
teur , & quelquefois autant de largeur & 
plus de longueur , on les coupe à pic. J'ai 
plufieurs fois fondé la chaleur qu'avoit 
leur intérieur quatre àcinq pouces au delà 
de la furfàce verticale qui venoit d'être 
mifè à découvert, j'enfonçois mes doigts 
jufque-Ià ou plus avant ; j'y ai trouvé à 
différentes hauteurs une chaleur bien plus 
confîdérable que celle qui eft néceflàire 
pour faire couver des œufs. 

Les pays où Ton eft en ufàge de faire 
coucher à couvert de grands troupeaux 
de moutons pendant une partie de l'an- 
née , font pourvus d'un fumier qui pour- 
ra, à ce que je penfè, car je ne l'ai pas 
éprouvé , être employé avec autant & 
plus de fiiccès que celui des chevaux. 

Le fiimiemuquel nous comparons ce 
<=jue nous voulons faire regarder comme 
très-abjed & très-méprifâble , doit être 
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mis au rang des grands préfens que nous 
fait la Nature. Bernard Paliffi , né avec 
l'efprit d'obfervation dans un temps où 
l'on ne fçavoit encore ce que c'étoit que 
d'obfèrver 7 a publié un ouvrage auquel il 
a donné un tkre propre à intéreflèr bien 
des le&eurs : Le moyen de devenir riche. 
Tout l'objet de ce livre eft d'apprendre à 
multiplier les fumiers , àêtre plus attentif à 
leur conferver leurs bonnes qualités ., & 
d'enfeigner à en faire le meilleur ufàge* 
C'eft un moyen de s'enrichir aflurément, 
& c'en eft un même très-louable que de 
rendre (es terres plus fertiles qu'elles ne le 
font naturellement. Si Paliffi eût fû qu'on 
pouvoit faire couver les œufs dans le fu- 
mier, ji eût ajouté apparemment aux ri* 
chefles en grains qu'il nous peut valoir, 
celles en oifeaux domeftiques que nous 
Jui devrons quand nous le voudrons. 

Les habïtans des campagnes n'ont pas 
befbin qu'on leur prouve la grande uti- 
lité du fumier : entre ceux qui ont à culti- 
ver des terres qui en demandent plus qu'ils 
ne fçauroient leur en donner de celui des 
chevaux, de celui des grandes bêtes à cor- 
nés, & de celui des brebis , il y en a qui y 
fiippléent par des boues greffes qu'ils font 
attentifs à ramafler : d'autres font , pour 
ainfi dire > des fiuniçrs par art ; ils coupent 

F ii/ 
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des plantes inutiles & même nuifibles f 
entr'autres des fougères , & des arbuftes , 
comme les genêts ordinaires & les genêts 
épineux; ils les entaffent, inftraks qu'ar- 
Vec k temps le tout fe transformera en boa 
fumier. J ai examine des coupes verticales 
dtces derniers fumiers, oùiln'étoit entré 
que très-peu de crotin de brebis & de 
bouze de vache ; depuis un pied & demi 
de diftance de terre dans ta hauteur des 
trois à quarte pieds fui vans , c'eft-à-dire y 
jusqu'à une aflèz petite diftance de Ieutf 
forntce fupérieiire* mes doigts trouvoient 
une chaleur qu'ils aiîroient eu peine à (bu- 
tenir pendant quelques inftarts. Quoique 
je ne piriflè rien fçavoir de bien précis fur 
Je temps depuis lequel ces tas en avaient 
une fi confîdérable, il me paroît au moiris 
prouvé par l'état de la matière de ces tas, 
qu'il y en avoit régné une fuffifànte pou* 
couver des œufs pendant plufeufs mois* 
Ces tàs étoient alors fàhs en grande par- 
tie d'une matière prefqt^auffi compacte 
it auffi douce au toucher que de fa glaifè t 
des brins de bois plus gros que le pouce 
s'y troutolent encore m teutf entier e» 
plufïeurs endroits , mais les feuilles & les 
menus brins de bois avotem été altéré* 
au poidt de n'être plus racaanoiflâbles: 
la fermentation , ou , ce qui eri eft une 
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fuite , la chaleur avoit dû agir pendant 
long temps pour produire de pareils ef- 
fets. Quelques remarques que je fis fur un 
des tas de ee former, & que j'aurois pu 
faire fur plufieurs autres, m'apprirent quel* 
que choie de plus pofitif : tes matières 
dont if avoit été formé, avoient été ap- 
portées en différens temps ; celtes des coin 
ches les plus baffes , trop chaudes encore 
pour mes doigts , l'avoient été dès la mi- 
mai ; pendant ie refte de ce mois & per>> 
dant celui de juin> on avoit apporté de 
temps en temps de nouvelles couches fui 
les anciennes, & enfin dans les mois fcK 
vans, preftjue jufiru'au i 5 d'o&obre qu'on 
le détruifit , on avoit travaille à relever*. 
Dans plus de quatre pieds & demi de haut 
teur l'intérieur de ce tas étoit très-chaud; 
les couches les plus baffes de cette hauteur 
de quatre pieds & demi , étaient auflï 
chaudes à peu près que tes plus élevées : 
ces premières couches avaient pourtant 
été formées au moins trois ou quatre mois 
plutôt que tes dernières, & avaient dû 
s'échauffer en auffi peu de temps, après 
avoir été entaffées , que tes autres* H en 
faut donc conclurre qu'elles avoient com 
ftrvé pendant plufieurs mois un grand 
degré de chaleur, & il eft probable qu'elles 
n'étoient pas prêtes à perdre celui qu'elles 
avoient, F iiij 
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Dans les pays où le fumier de cheval 
fera trop rare , il paroît donc qu'on pourra 
lui fubftituer celui des beftiaux, & celui 
d'herbes & d'arbufles pourris : je fuis 
même très-difpofë à croire que ces der- 
niers fumiers ont fur l'autre l'avantage de 
conferver plus long-temps leur chaleur, 
& cela parce que leur fubftance eft plus 
compare ; elle permet moins à l'air exté- 
rieur de s'introduire dans leur intérieur, 
de le venir refroidir ; elle permet moins 
l'évaporation des parties qui tendent à 
s'élever. Cette propriété qui feroit avan- 
tageufc pour entretenir plus aifëment l'é- 
galité de chaleur dans les fours , mérite 
pourtant d'être encore prouvée par des 
expériences que je n'ai pas eu la com- 
modité de faire. 

Les curieux qui aiment à élever des 
plantes des climats chauds , préfèrent le 
tan au fumier pour entretenir un air chaud 
dans leurs ferres vitrées; ilpourroit auffi 
être employé au lieu de fumier pour 
chauffer les fours à poulets , mais étant 
une matière peu commune, je n'ai pas 
daigné en faire des eflàis, dont trop peu 
de perfbnnes auroient pu profiter. 

Ce que nous avons dit jufqu'ici de la 
qualité des fumiers , pourra paroître trop 
vague à bien des gens qui YQudroient des 
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déterminations plus précifès que celles 
qu'il eft néceflaire d'avoir ici. Si le pre- 
mier fumier dont on entoure le four, 
pèche pour avoir trop peu de crotin, ou 
en général pour n'avoir pas une difpofï- 
tion afîèz prochaine à fermenter, tout ce 
qui en arrivera c'eft qu'il fera prendre 
quelques jours plus tard à l'intérieur du 
four la chaleur propre à couver les œufs ; 
mais dès que ie four fera une fois échauffë, 
on n'aura aucun lieu d'être inquiet fur la 
qualité du fumier qu'on employera pour 
entretenir fà chaleur, pour ie réchauffer, 
fi on a eu une précaution dont nous avons 
déjà infinué Ja néceffité ,fi pna eu celle 
de faire dreflèr un petit tas de fumier en 
quelque endroit où il foit à couvert ; en lé 
fondant avec la main on pourra s'aflurer 
du degré de chaleur qu'il a pris : à mefure 
que l'on ôtera à ces tas pour faire des ré- 
chauds , on aura foin d'y ajouter de nou- 
veau fumier, ou de faire un nouveau tas,, 
on en aura ainfr toujours de très-chaud , 
& par conféquent de très-propre à ré- 
chauffer le four. 

Ce ne fera que dans le mémoire iuî- 
vant que nous parlerons du temps où les 
réchauds deviennent néceffàires, & de la 
manière dont on les doit donner; mais ce 
que nous aurons à dire alors exige quç 

Fv 
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nousjdîfions dês-à-préfènt , que lof fqu'ôA 
entoure lé four de fumier > on ne doit pas 
travaille** à le rendre très-compa&e en le 
battant, ou de quelqu'autre façon : oh en 
rapprochera aflèz les différentes parties ea 
piétinant un peu fur celui qui a été ap- 
porté ôl étendu avec fa fourche; il ne reftera 
pas dans fat fuit» àuffi rate qu'on Ta laifle, 
a s'affeifïèra, & en s'affàiflànt il fera de la 
place à celui qu'on fera obligé d'apporter 
pbur ranimer la chaleur du four. 

La commodité d'avoir cette place au- 
tour du four, de ft la pouvoir ménager 
pendant plus d'un mois, & l'avantage qu'il 
y a à tenir la vapeur plus éloignée de» 
bords du tonneau, font des raifons qui 
doivent déterminer à ne guère élever la 
furface du premier fumier an delà des trois 
«part* dt là hauteur du tonneau» 

ÈXPLÏCAtTON DES FIGURES 

du ifoijteme Mémoire* 

Vignette. 

LÀ Vignette repréfente une de ces remîtes 
ouvertes de trois côtés, & qui ne font cou- 
vertes que par un toit tait en auvent : des oeufs 
peuvent être couvés avec fuccès dans des fours 
«te fumier établis fous une pafeiile remife. Les 
hômrnçs qui pàroifiènt en aétion fous ceHe qui eft 
ici en vue , font occupes à dreflèr des fours , c'eft- 
â-dire , à enterrer des tonneaux dans un fumier 
*haud , ou qui à Une cfifpofidon prochaine à Vo- 
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chauffer. Celui autour duauel deux ouvriers font 
occupé^ eft déjà couvert ae fumier jufque vers le 
tnilieu de fa hauteur. Un troifième ouvrier com- 
mence à en aflèoir un autre fur un lit de fumier. 
Le quatrième ouvrier apporte dans fa brouette, 
aux trois autres, le fumier dont ils ont befoin. 
En f il y a un four de fumier tout fait, c'eft- 
à-dire, un tonneau enterré dans le fumier autant 
qu'il le doit être. 

Planche sixième. 

Elle montre comment on confinât les fours à 
poulets, qui confident dans un fimpïe tonneau 
enterré dans le fumier , & comment les couver- 
cles de ces fours doivent être faits. 

La figure première fait voir un tonneau dont 
le fond eft pofé fur un lit de fumier f f h h. Tout 
Je devant de ce tonneau eft encore à découvert. 
i , l'intérieur du tonneau qui eft enduit de plâtre. 

La figure féconde eft celle d un tonneau fem- 
blable à celui de la figure précédente , mais qui 
eft recouvert plus haut par le fumier. Ce tonneau 
a fon couvercle; les pièces dont il eft compofé,font 
repréfèntées féparément dans la figure quatrième. 

La figure troifième montre un tonneau autant 
& plus enterré dans le fumier qu'il ne demande 
à l'être pour que les ceufi y foient couvés conve- 
nablement. 

Dans la figure quatrième les pièces qui com- 

i)ofènt le couvercle du four de la ngure troifième, 
bnt féparées les unes des autres, a a , la première 
de ces pièces oui reçoit le bord fupérieur du fomy 
& qui defcena un pouce ou deux plus bas. bb,k 
feconde qui entre aans la pièce a a. La pièce c c 
entre de même dans la pièce b b , & la pièce & 
s'emboîte aujfi dans la pièce c c. Ces pièces tien* 
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ncnt lieu de différens regiftres , fbit pour faire 
Baiffer , fbit pour faire monter la chaleur du four. 
Lés. trous qui paroiffént percés dans chacune de 
ces pièces, lervent auffi de regiftres , & ont quel- 
ques autres ufages dont il fera parlé dans le mé- 
moire fuivant. 

La< figure cinquième repréfente ïe couvercle, 
dont toutes les pièces font affemblées, vu par 
deflbus:la furface qu'il montre, eft couverte de 
fer en feuille. 

La figure fixième montre la portion fupé- 
rieure dun tonneau qui n'a qu'une portion 
de fon couvercle; on a brifé celui-ci pour avoir 
des coupes qui mifiènt fous les yeux la mar 
jiière dont une pièce plus petite eft fbûtenue 
par h pièce plus grande qui la reçoit. On voit 
en a la languette circulaire fur laquelle pofe 
h circonférence de la partie inférieure de la 
pièce b. On voit auffi que le bord du tonneau 
eft engagé fous la ceinture du couvercle , & juf- 

3u'où cette dernière defeend. t, t, marquent deux 
es tourniquets qui fervent à contenir la pièce b , 
à la faire refter dans le niveau de la pièce a. 

La figure feptième eft celle a un bouchon 
tel que ceux de la figure féconde, deffiné fur 
une plus grande échelle. 

La figure huitième eft celle d*un four dont 
ïe couvercle eft plus fimple que celui des fours 
des figures féconde & troifième ; ce couvercle 
à peu près femblable aux premiers dont je me 
fuis fer vi , n'a qu'une grande ouverture quarrée au 
milieu , & dix trous ronds beaucoup plus petits. 

La figure neuvième repréfente la pièce de bois 
avec laquelle on ferme en entier, ou en partie, 
l'ouverture quançe du couvercle du four delà 
figure huitièmet 
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QUATRIEME MEMOIRE, 



De F arrangement des œufs dans 

les fours, ir des attentions au 

moyen defquelles on réufjït à 

les entretenir dans une chaleur 

propre à en faire éclorre les 

poulets. 

SI le tonneau dans lequel confifte ici 
tout notre four, a été entouré de tou- 
tes parts de fumier de la qualité de celui 
que le mémoire précédent nous a appris 
devoir être choifi par préférence , l'air 
contenu dans fà capacité commencera 
bientôt à s'échauffer , & il s'échauffera 
d'autant plus promptement qu'on aura 
laiffê moins de regiftres ouverts au cou- 
vercle, que je fùppofe qu'on n'a pas ou- 
blié de lui donner : le thermomètre qui 
ya être notre guide, inftruira des progrès 
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que fera la chaleur dans l'intérieur de ce 
four. 

On pourroit craindre , & je l'ai craint, 
que la figure de cet infiniment, & même 
fon feul nom , ne fuflent capables d'ef- 
frayer des gens peu accoutumés à manier 
dçs inftrumens de phyfique; Uiàut pour- 
tant avouw qu'il n'y a point d'homme, 
en quelque pays qu'il foit né, qu'on ne 
puifîè bientôt familiarifèr avec celui-ci ; 
qu'il n'y a point d'homme qui n'entende 
quelqu'un qui lui dira , & qui le lui fera 
voir , que la liqueur rouge du tube monte 
lorfque la boule à laquelle ce tube tient, 
eft dans un air plus chaud, & que cette 
liqueur defeend lorfque la boule eft dans 
un air plus froid ; & qu'il n'y en a point 
qui n'entende encore le donneur de le- 
çons , quand il ajoutera que lorfque la 
liqueur de l'inftrument tenu pendant un 
quart d'heure dans le four, eft vis-à-vis 
une telle marque ou un tel fil , la chaleur du 
four eft propre à couver <ks œufs ; qu'il 
faut faire en forte que la liqueur ne Ce 
trouve jamais plus haut qu'un fil qui eft 
au deflus de celui qu'on lui a fait remar- 
quer, ou plus bas qu'un autre fil qui eft au 
defTous. Comme il n'y a point d'homme 
dans la Nature qui ne puifîè en appren- 
dre jufque-Ià , s'il n eft pas ahfbiumen* 
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imbécille, je ne fins poirit inquiet de fça- 
voir fi des pay fans pourront fe fèrvir d'un 
thermomètre; on leur en fera de très- 
fimples * & à bon marche,, où feront mar- * p *. VI^ 
qués les fèuls termes qu'ils ont befoin de g% ' * 
connoître ; ib ne feront point éblouis ni 
cmbarraffés par la fuite des degrés indiffé* 
rens pour leur objet. 

Mais il refte un fujet d'inquiétude mieux 
fondé : il y a des ouvriers qui pour avoir 
le débit de leurs thermomètres faits avec 
trop peu de foin , fe font avifés de les 
porter dans les campagnes , ils en vendent 
aux Gentilshommes, aux Curés, aux bons 
bourgeois ; pfufieurs même me font un 
honneur dont je fuis fort mécontent , ils 
y mettent tnon nom , & les afliirent faits 
fur mes principes. Ces coureurs ne tar- 
deront pas à en offrir aux payfàns , ils 
chercheront probablement à étendre leui 
commerce en vendant des thermomètres 
pour faire éclorre des poulets ; comment 
empêcher d'être trompés des acheteurs 
qui fe connoiffcnt fi mal en thermomè- 
tres î heureufèment que je puis leur enfei- 
gner un moyen auffi certain que facile 
de connoître fi ceux qu'on leur offrira 
font bons , ou au moins fi le degré de 
chaleur que la poule fait prendre aux œufs 
qu'elle couve , celui dont il eft effeiuiel 



Digitized by VjOOQlC 



ï 3 6 4 e Mém. De l'arrangement 

d'être certain, eft placé fur le tube comme 
ii le doit être. Pour le vérifier on fera 
pafler la boule du thermomètre (bus fà 
chemifè , on l'appliquera immédiatement 
contre la peau du ventre , & pour le mieux 
encore , on la conduira jufque fous l'aif* 
fèlle , on l'y laifïèra pendant environ un 
quart d'heure ; dansl'inftant qu'on l'aura 
retirée d'un lieu où un œuf fèroit couvé 
avec fùccès , on examinera û la furface 
de la liqueur du tube eft au deflus ou au 
deflbus du fil qui marque le 3 2 e degré ; 
dans l'un & dans l'autre cas le thermo- 
mètre eft mal gradué. Une féconde expé-. 
rience mettra en état de redifier la gra- 
duation ; on placera & on arrêtera à de- 
meure un fil dans l'endroit du tube où 
on aurarobfervé la furface de la liqueur 
dans l'inftant où la boule a. été tirée de 
deflous Taifïèlle. On peut être conduit 
par un thermomètre fur lequel ce fèul 
degré eft bien déterminé ; on modérera 
ïa chaleur du four lorfqu'elie s'élèvera 
trop au deflus de ce terme connu , & on 
l'augmentera en bouchant des regiftres 
lorfqu'elie defeendra au defTous. L'expé- 
dient que je viens de propofer, met en état 
de changer bien aifément le plus raau .. 
vais thermomètre en un auquel on peut 
iê fier. 
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Quelque certain qu'il foit que l'envie 
ne manquera pas à ceux qui courent les 
campagnes pour y débiter des thermo- 
mètres , d'en fournir fuffifàmment les vil- 
lages , bien des années pourroient fè pafïèr 
avant que l'on en eût dans tous ceux où 
on pourroit en fouhaiter , & fur-tout dans 
les villages éloignés des villes ; d'ailleurs 
mille accidens pourroient faire perdre ce- 
lui dont on s'étoit fourni; un moment 
d'inattention fiiffit pour cafîèr un infini- 
ment fï fragile : j'ai cherché à en procurer 
un aux gens de la' campagne , qui n'eût 
point un air d'inftrument de phyfïque 
propre à les étonner , qu'ifs pûfîênt faire 
eux-mêmes , & qui ne leur coûtât rien ; 
car que peut leur coûter un morceau de- 
beurre gros comme une noix , & la moi- 
tié de fbn poids de fiiif l Ils feront fondre 
& mêleront enfemble ces deux matières » 
qu'ils verfèront enfuite dans un verre à 
boire ordinaire , qui même a la patte de 
trop , & voilà le thermomètre tout fait.* 
S'ils peuvent avoir de ces petites bouteil- 
les * qu'on porte aux foires , remplies de * *• vn * 
dragées pour les enfàns, &qui, malgré ^' 3 * 
les dragées , ne coûtent qu'un fol ou deux 
iiards , ils feront encore un thermomètre 
plus commode. Après en avoir ôté les 
dragées, ils n'auront qu'à la remplir ea 
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partie du mélange de beurre & de fuif 
dont nous venons de parler ; cet infini- 
ment, tout groffier qu'il efl^, apprendra 
fï le four a un fufte degré de chaleur , ou 
s'il en a une trop grande , ou une trop 
foible. La chaleur du four rendra la ma- 
tière du thermomètre liquide comme de 
l'huile, lorsqu'elle fera trop grande ; elle 
fera trop foible lorfque la matière fera par- 
faitement figée , & elle fera convenable 
lorfque la matière contenue dans le verre 
fera ramollie à la confiftance d'une pâte 
très-molle , dont H y en a une petite por- 
tion qui peut couler, iorfqu'on incline le 
verre ou la bouteille , comme couleroit 
un fîrop très-épais* On peut encore fe 
faire une idée plus précife que nous ne 
fçaurions ia donner , du degré de fufion 
qui dans le nouveau thermomètre mar- 
que le degré de chaleur de ia poule : fi le 
corps de l'inftrument eft fait de la petite 
bouteille dont nous venons de parler, ou 
d'un autre vafe propre à être mis fous 
l'aiffelle, on l'y tiendra pendant environ 
un quart d'heure , & on remarquera dans 
ï'inftant où on l'en retirera, dans quel état 
eft la matière dont le vafe eft rempli ea 
partie, quel eft le degré de fluidité qu'elle 
y a pris. 
Pour rendre ce thermomètre plus par-* 
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fait , il y a un choix à faire dans le beurre ; 
on lui préférera celui qu'on appelle du 
beurre fondu, parce qu'on la fait fondre 
pour lui ôter ce qu'on nomme fa crafle f 
ou , pour parler plus exactement & plus 
phyfîquement , pour en fêparer un fédi- 
merit qui n'eft que ce qui lui étoit relié 
de la partie caféeufe du lait , ce qui lui 
étoit refté de fromage* Cette partie ca- 
fteufe pourroh en hnpofer fi elle fe trou-- 
voit dans le thermomètre, elle n'eft pas h 
beaucoup près auffi fufibie que le beurre v 
celui à qui on l'a ôtée fe conferve plus 
long-temps fans prendre un goût fort* 
C'eft cette partie caféeufe qui en fe cor- 
rompant fait perdre au beurre fà première 
douceur ; mais ce n'eft pas ici le lieu d'in- 
fifter autant fur cette remarque qu'elle le 
mériteroit. 

Nous nous contenterons d'avoir indiqué 
ces thermomètres greffiers dont on peut. 
fe fervir utilement , quoiqu'ils n'aient pas 
toute la fenfibilité qu'il feroh à defirer ; 
ceux dont nous parlerons dans la fuite 
feront toujours des thermomètres ordi-* 
paires : la manière dont ils feront gradués 
nous donnera la facilité d'exprimer avec 
plus de précifion les obfervations que 
nous aurons à rapporter. La grandeur de 
ces derniers thermomètres a beaucoup 
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d'arbitraire : fi on en prend de ceux qui 
fervent de pendans aux baromètres, de 
ceux qui ont plus de deux pieds & demi 
de hauteur, la partie du tube où eft la 
graduation néceflaire pourra être en de- 
hors du tonneau , être élevée au deflus 
du couvercle , le trou du centre de celui- 
ci donnera paflàge au tube. Mais un fr 
long infiniment & fi fragile, embarrafle- 
roit Jorfqu'on voudroit ôter te couvercle 
du four pour examiner l'état des œufs ; 
il (èroit expofé à être caffè toutes les fois 
qu'on oublieront qu'il demande à être 
ménagé avec attention : cette raifbn me 
fcit préférer les petits thermomètres, ceux 
qui ont au plus huit ou neuf pouces de 
long. 

Quelle que (bit Ta grandeur du ther- 
momètre , il ne doit jamais être mis fur une 
large planché, dont la largeur ne pourroic 
être qu'incommode. Comme on a à le 
manier (bu vent, il convient que la boule 

» ne fbit point expofée à des coups capa- 

bles de la caflèr dans des momens où on» 
ne penferoit pas aflez à fà fragilité : on la 
met hors de rifque au moyen d'une addi-; 
tion. qui n'eft pas néceflaire aux thermo- 
mètres ordinaires. Au bas de la planche 
* pi. vu. eft attaché un tuyau de fèr-blanc* long 

£l ' & 2t de plus d'un pouce , dans lequel la boula 
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eft logée ; il eft capable de foûtenir les 
coups auxquels elle ne réfifteroit pas. Ce 
tuyau eft non- feulement ouvert par ïe 
bout inférieur , if a de plus dans fà hauteur 
-diverfès découpures ; ainfi l'air a afîez d'ac- 
cès libres pour faire prendre vite à fa boufe 
Ja température de celui du lieu où elle eft. 
L'opération à laquelfe ces thermomè- 
tres font deftinés , ne demande pas qu'ils 
aient la longue fuite de degrés néceflaire 
à ceux qui doivent nous inftruire des 
changemens qui arrivent à la température 
de l'air dans les jours les plus chauds , & 
-dans les jours les plus froids ; un fèuf de- 
gré leur eft efîêntiel , le 3 2* : à côté de ce 
degré eft écrit , chaleur de la poule, Se il fa 
marque. Quelques degrés de plus n'y font 
pourtant pas inutiles; ils apprennent de 
combien la chaleur du four eft au defïus, 
ou de combien elle eft au defïbus , en cer- 
tains temps, de fa chaleur defirée : que feur 
graduation aille depuis 25 degrés jufc 
qu'à 40 , c'en eft affëz ; c'eft celfe qu'ont 
ordinairement Jes thermomètres de cette 
efpèçe, conftruitspar M. l'Abbé NoIIet; 
on ne peut mieux s'adrefïer qu'à lui pour 
•en avoir , auxquels on puifïè fè fier. Vis- 
à-vis fe 3 o c degré on y trouve écrit , cha- 
leur foibte ; ôc vis-à-vis le 28% chaleur trop 
foible : vis-à-vis le 34 e eft écrit, chaleur 
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firte ; & vis-à-vis le 38 e , chahut trop forte. 
Quelque court que (bit le tube d'un 
thermomètre , on a un moyen (impie de 
*fe confulter (ans être obligé d'ôter le cou- 
vercle du four, ce qui occafïonne tou- 
jours du refroidiflèment : on attache au 
Jbout (ùpérieur de la planche de l'inftrifr- 

♦ pî. vu, ment*, une ficelle qui le laide defcendre 

%• % > u auffi bas qu'on veut ; l'autre bout de la 

même ficelle eft attaché à un petit bâton 

qui a plus de longueur que le trou du 

9 b k centre du couvercle n'a de diamètre *, ce 
iâton couché tranfverfalement (ur le trou 
foûtient le thermomètre, & donne la fa- 
cilité de l'élever au deflîis du couvercfe 
toutes les fois qu'on a envie de voir à quel 
degré la chaleur du four y a fait monter h 
iiqueur , car le trou du centre du cou- 
vercle doit être aflez grand pour laifler 
paflèr la boule du thermomètre. Dans les 
temps où on a jugé à propos d'ôter au 
couvercle le rondeau le plus proche d\i 
centre, la ficelle du thermomètre peut 
«tre arrêtée par un long bâton mis au 
deflus de l'ouverture qui a été aggrandie. 
En confultant un thermomètre ainfî 
iufpendu , & dont la boule (è trouve vers 
le milieu de la hauteur du four que nous 
avons encore iai(fè vuide, on apprend 
ce que Ton intérieur a acquis de chaleur 
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tîepuis qu'il a été entouré de fumier. Quel- 
quefois au bout de vingt-quatre heures, 
& rarement plus tard qu'au bout de deux 
-ou trois jours , l'inftrument apprendra 
que les œufs qui feront mis dans le four, 
y feront auffi chaudement que fous une 
poule. Avant que de les lui confier, on 
examinera encore fi fbn air n'eft point 
trop charge d'humidité ; les parois du 
tonneau , le piâtre même peuvent en avoir 
confervé une ancienne , ou en avoir pris 
<Iu fumier une nouvelle : cette humidité 
ne manque pas de s'élever en vapeurs qui 
.s'attachent à la fiirfàce inférieure du cou- 
vercle , & qui fa mouillent en différera 
endroits. On doit attendre à faire entrer 
les œufs dans le four jufqu'à ce que le 
JefTous du couvercle , dont quelques re- 
giftres font ouverts, paroifle parfaite- 
ment fèc ; & ce n'eft , félon la fàifbn & la 
-qualité du fumier , qu'au bout de quatre 
<à cinq jours , quelquefois plutôt , & quel- 
quefois plus tard. Mais ce qui regarde 
l'humidité & les vapeurs mérite d'être 
examiné très au long, & le fera dans fc 
mémoire qui fuivra<:elui-ci. 

Quand on a reconnu que le four eft 
aflez chaud & aflèz fec, rien ne demande 
•qu'on diffère à lui donner les œufs qu'on 
lui veut faire couver; mais on fe donnera 
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de garde d'y faire entrer des œufs trop 
vieux , dont il n'y a pas plus de poulets à 
attendre que des œufs clairs ou dépourvus 
de germe. La coquille a quelque tranfpa- 
rence , elle laifle entrevoir un peu dans 
l'intérieur de l'œuf qu'on tient placé entre 
l'œil & une lumière : cette tranfparence, 
qui n'eft pas aflez grande pour permettre 
de découvrir fi le germe y manque, 
met plus à portée de juger fi l'œuf eft 
vieux. Si on le tient droit , ayant en enhaut 
Je gros bout fur lequel on dirige (es re- 
gards, on aperçoit jufqu'où s'élèvent les 
îubftances contenues dans (on intérieur, 
& ce qu'elles laiflènt de vuide ; plus l'œuf 
cil vieux & plus ce vuide eft grand. Mais 
quand eft-il affèz grand pour qu'on doive 
juger que le germe a péri ou eft hors 
d'état de fe développer ! c'eft ce qu'il 
n'eft pas aifé de déterminer; on fçait feu- 
lement qu'un grand vuide eft ici un mau- 
vais figne. Ce qu'il y a de plus certain, 
pour n'avoir que très-peu d'œufs clairs, 
Se pour ne pas courir rifque d'en faire 
couver de trop vieux , c'eft de ne faire 
couver que ceux de fès propres poules , 
qu'on aura eu foin de tenir bien pourvues 
de bons coqs , & de ne leur pas donner le 
temps de devenir trop vieux : ce temps 
varie félon les firifbns , car ils vieilli/lent 

* plutôt 
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plutôt en été qu'en hiver , & il demande- 
rait à être déterminé moins vaguement 
par des expériences que je n'ai pas encore 
pouflees afïèz loin ; j'en ai au moins qui 
prouvent qu'en été un œuf qui a trois fè- 
maines , eft encore propre à être couvé. 

II m'a été plus facile de faire d'autres 
expériences qui montrent qu'il ne faut 
pas s'en fier à une des leçons que Pline a 
données à ceux qui veulent faire couver 
des œufs : il ieur enfeigne que ceux qui 
font très-frais , font auffi inféconds que 
les vieux , il veut qu'on regarde comme 
les meilleurs ceux qui ont environ dix 
jours : ova incubari infrh decem dies édi- 
ta, utilijjimum; vetera nul recentiora infœ- 
cunda*. L'impatience que j'avois de faire * &** /•! 
naître des poulets, dans le temps fur-tout chap ' s *' 
où le plaifir de les voir éclorre avoit pour 
moi l'agrément de la nouveauté, ne me per- : 
mettoit pas d'attendre que les œufs euflent , 
environ dix jours pour fes faire couver, je 
ïe$ faifbis fouvent entrer dans le four le jour 
même où ils avoient été pondus , & quel- 
quefois dans le moment , encore chauds :» 
le plus grand nombre de ceux que j'ai 
fait couver, étoient pondus de la veille; 
je n'ai pourtant jamais eu lieu de foupçon-, 
ner que pour avoir été couvés trop frais, 
ils en euffènt moins donné dç poulets. 
Terne L G 
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Lorfqu'on a une aflez grande quantité 
d'oeufs pour pouvoir choîfir, ce feront 
toujours les plus gros qu'on devra pren- 
dre par préférence , ce font ceux d'où for- 
tent les plus gros poulets. Ce qui m'a 
paru le plus commode pour placer les 
ceuft dans le four , c'eft de les attanger 
dans des paniers d'ofier dont fe fond eft 
* Pi. vu, P^ at & k cîontour circulaire *, & qui ont 
*f * * i • un pouce ou un pouce & demi de diamè- 
tre de moins que le four dans lequel on 
lès veut faire entrer. On les prendra plus 
Ou moins profonds, felow qu'on fe pro- 
posera de faire couver tme pfas grande 
ou tme plus petite quantité d'œufs à la 
fois , parce qu'il y a à gagner dû côté de fa 
place en diftrrbuant la même quantité 
cTœûfs dans un plus petit nombre de pa- 
niers : fi on leur donnoit pourtant au delà 
de fa.profondeur néceflaire pour contenir 
deux lits d'ûeufs couchés, on les rendroit 
incommodes pour les petites manoeuvre? 
qui doivent être faites pendant la durée de 
l'opération ; on voit même mieux Pétat 
des œufs dans toi panier où ii n'y en a 
qu'une feule coudie. Je confeîfle donc de 
n'en faire faire que de ces deux grandeurs, 
de ceux dont la profondeur ne permet de 
placer qu'un lit d'œufs, & de ceux quî 
font afièz profonds pour en contenir deux 
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lits : tout ce qui Ce paflè ïorfque les pou- 
lets écioiem, demande même que le fé- 
cond lit , le fopérïeur , ne foit pas auffî 
fourni d'œufs que l'autre, qu'ils laiffent 
entr'eux des intervalles. 

Le fond des paniers peut être ou n'ê- 
tre pas à daire-voie ; il n'importe guère 
qu'ils forent faits avec une grande pro- 
preté; le choix du bois flexible par l'en- 
trelacement duquel ils font formés , eft 
afîèz indifférent ; H eft toujours aifé de 
les rendre affez fofides, mais ils en font 
pilus maniables quand ifs font légers. Ce 
qui les rend encore plus aifés à manier, 
c'eft de leur donner deux knfes diamétra- 
lement oppofées , dont chacune s'élève 
d'un demi-pouce ou d'un pouce au deflîis 
de leur bord fupérieur. Je trouve encore 
une commodité de pïus, dont je parlerai 
fcien-tôt, à leur en faire donner quatre, qui * PL yw, 
partagent le bord fiipérieur en quatre par- % ; . 
ries égales. 

On fera étendre un fit de paille très- 
jnince fur le fond de chaque panier; ce 
lit n'a d'autre ufage que d'ôter aux œufs 
qu'on arrangera deffus , la trop grande 
facilité à rouler qu'ils auraient étant po- 
fés immédiatement fur ïe fond du panier. 
Si on n'a pas aflèz d'œufs pour remplir à 
ta fois tout le panier, fi on fe propofe 
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d'y placer chaque jour ceux que l'on aurt 
eus de (es poules , on (è (aura bon gré 
dans la fuite d'avoir eu l'attention d'é- 
crire près du petit .bout de chaque œuf 
avant que de ie mettre dans le panier, le, 
jour de la fèmaine & le quantième du mois 
où il aura été mis dans le four , par exem- 
* PI. VII, pie, mardi fixieme mai* : cette étiquette 
fifi * 6 * ' empêchera qu'on n'oublie le jour où les 
œufs ont commencé à être couvés, & 
rappellera ceux où l'on peut fè promettre, 
d'en voir éclorre des poulets. 

Ce n'a pas été (ans deflèin que j'ai dit 
que l'étiquette qui (èroit écrite (ur l'œuf, 
le devoit être près du petit bout : c'eft 
beaucoup plus près du gros bout que 
de l'autre, que le poulet fort, excepté 
dans quelques circonftances rares ; l'éti- 
quette mift près du gros bout, ne (èroit 
plus lifible fur la coque après que le pou- 
let feroit né ; l'écriture (èroit en partie 
fur les débris qu'il en auroit fait tomber, 
& des curieux font bien- ai(ès de la pou- 
voir lire après h naiffance du poulet ; elle, 
apprend fi cette naiflànce eft arrivée à 
terme , ou avant , ou après , ce qui quel- j 
quefois n'eft pas indifférent & peut four- 
nir des ob(èrvations curieu(ès> & même, 
utiles. 

Une autre petite attention à avoir en- 
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core dans les fàifbns où les poules don- 
nent fi peu d'œfcfs qu'on ne parvient à 
remplir un panier qu'au bout de plufieurs 
jours , c'eft de les arranger dans un certain 
ordre qui conduite fans chercher, à jeter 
les yeux fur ceux qui ont commencé les 
premiers à être couvés : ceux-ci feront 
placés au centre du panier, ceux du jour 
fuivant leur feront une ceinture ; à me- 
fure que l'enceinte s'agrandira elle con- 
tiendra plus d'œufs , & quelquefois ceux 
de deux ou trois jours. Au moyen de cet 
arrangement on verra du premier coup 
d'oeil les œufs dont les poulets font prêts 
à éclorre , & ceux de qui on n'a plus à en 
attendre, parce que le terme où ils en de- 
-vroient donner, eft paffê: on ne fera point 
obligé de les manier les uns après les au- 
tres , lorfqu'on voudroit trouver l'œuf 
dont le poulet crie, & qui n'a que com- 
mencé à bêcher fi coque. 

Un préjugé très - raifbnnabîe doit 
faire penfer que la meilleure pofitïon 
qu'on puifle donner aux œufs , eft celle 
qu'ils prennent naturellement lorfqu'ifs 
font abandonnés à eux - mêmes -fur un 
plan horizontal ; c'eft aufll celle qu'ils ont 
ordinairement dans les nids des poules : 
ils ont été faits pour être couchés , rien 
ne.paroît donc mieux convenir que de .- 

G iï} 
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les coucher ; c'eft auffi ce qu'il yade 
plus commode. J'ai pourtant cru devoir 
faire des expériences qui m'appriflènt ce 
qui arriveroit à des œufs s'ils étoient po- 
tes verticalement les uns le gros bout en 
en haut, & les autres le gros bout ea 
en bas , pendant tout le temps qu'ils fc- 
roient couvés. Pour en fixer quelques-- 
uns dans ces deux positions contraires, 
j'ai enfoncé le petit bout des uns & le 
gros bout des autres , folt dans le fon , foi* 
"dans le fable dont étoit remplie une p€r 
tite boîte mile dans un panier ou d'autre* 
œufs étoient couchés; les poulets fon* 
nés des œufs droits au bout du mefcne 
nombre de jours que font éclos ceux des 
œufs couchés. La Nature qui a prévu à 
tout, n'a pas voulu que les poulets des 
ceufs qui fe trouveraient droits, ou prêt 
que droits fous une poule » ce qui peu! 
arriver en bien des circoriftances , euflent 
un fort différent de celui des autres œufs. 
Ce fait eft fur-tout fort remarquable par 
rapport aux œufs doot le gros bout eft en 
en bas : c'eft dans ce gros bout que fe fait 
un vuide qui s'accroît journellement à 
mefure que la quantité de la matière qui a 
tranfpiré au travers de la coque, devient 
plus grande; la membrane qui tapHIbit le 
gros bout de l'cçuf frais, fe dédouble; là 
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portion qui s'eft détachée de celle qui eft 
reftée adhérente à la coque , fuit les ma- 
nières qui remploient le refte de la capa- 
cité de 1 œuf. II eft admirable que cettae 
membrane fe difpofe toujours comme elle 
: doit pour s'appliquer immédiatement def 
fus les matières de l'œuf, afin de ne peu- 
mettre à aucun viûde de fe faire au mi- 
, lieu, de ces matières ; niais il eft bien plus 
admirable qu'elle continue à s'éloigner de 
la coque du gros bouc de l'œuf, lorfque 
ce gros bout eft en en bas, que lorfqu'il eft 
.dans toute autre poûtàon ; Iorfqu'il eft ai 
en bas , tout le poids des matières con- 
tenues dans l'œuf s'oppofè au déplace- 
ment de cette membrane. Enfin il eft bien 
fingulier que quelle que foit la pofition de 
l'œuf, le poulet ne paroiffe pas et* fouf- 
frir , que les circulations & les dévelop- 
pemens qui doivent £e faire dans ion inf- 
érieur , s'y fàflent avec h mêmç régula- 
rité. Cette merveille après tout eft du 
.même genre que celle dont nous avons 
des exemples chez nous du matin au foir, 
& dont nous ne fommes pas autant toup 
chés que nous devrions l'être. Que nous 
foyons couchés, affis, debout, que ce 
foient les vaiflèaux de quelques-unes de 
nos parties qui foient comprimés, ou ceux 
•de quelques autres, la circulation géné- 

G iii; 
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raie du fàng n'en eft pas plus long-temps à 
s'achever. Des machines hydrauliques aux- 
quelles des pofitions fi différentes ne nui- 
-fen.t pas, ont été faites avec un art bien 
furprenant ! 

Quelques-uns des œufs que j'ai fait 
coyver le gros bout en en bas , fe font 
trouvés clairs : dans ceux-ci où l'embrion 
avpit manqué , la membrane ne s'efl pas 
moins dédoublée que dans les autres , elle 
a fiiivi les liqueurs de i'œu£ 

Un panier dont le diamètre, eft propor- 
tionné à celui d'un four fait d'un muid, 
&dont la profondeur ne permet d'y arran- 
ger qu'un lit d'œufs, en peut contenir 
plus d'un cent : le panier en contiendra 
plus de cent cinquante à Taife, & près 
de deux cens, s'il a une profondeur pres- 
que doublé. Comme j'en fuis toujours 
pour qu'on commence par des expérien- 
ces en petit , je voudrois que ceux qui 
tenteront pour la première fois de faire 
éclorre des poulets au moyen du fumier, 
fe bornafïènt à un fèul panier qui eût au 
plus une centaine d'oeufs. 

Après une première expérience on 
pourra mettre plus à profit la chaleur du 
four , & on le fera avec plus de fureté. 
On pourroit abfolument donner cinq à 
fix de ces paniers qui ne contiennent guère 
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que cent œufs, à un four compofë d'un 
muid ; j'aimerois pourtant mieux qu'on 
ne lui en donnât que trois , qu'on fe con- 
tentât de faire couver trois cens ou trois 
cens cinquante œufs à la fois dans chaque 
four , car il me paroît qu'il vaut mieux 
multiplier Ie*nombre des fours, fi i'on a 
une quantité fuffifonte de fumier à fà dif- 
pofition , que de multiplier trop le nombre 
iics paniers de chaque four ; la couvée com- 
pose d'un plus grand nombre dé paniers 
en devient plus difficile à conduire. Quoi- 
qu'il arrive quelquefois que la chaleur efï 
égale depuis le fond du four jufqu'à trois, 
à quatre pouces de fbn bord fupérieur r 
comme je l'ai trouvé par une file de ther- 
momètres pendus les uns au defïbus des; 
autres à une même ficelle , j'ai vu en beau- 
coup d'occafions qu'elle n'étoit pas exac- 
tement la même à différentes hauteurs : it 
fera donc d'autant plus difficile de pro- 
curer le même degré de chaleur à diffé- 
rens paniers, que la fuite des paniers fera 
plus grande, ou qu'elle occupera une plus 
grande portion de la hauteur du four. 

Quand on n'aura qu'un fèul panier à ! 
placer dans le four , on le mettra quelques 
pouces plus haut que le milieu de la hau-^ 
teur de ce four, c ? eft-Ià qu'eft ordinaire-*- 
ment la. meilleure place.. Ou peutxhoifïir 
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entre les différons moyens qui fè préfen-* 
tent , de foûtenir ce panier à la hauteur où 
on Je veut : le premier dont je me fuis 
fevi » % fté .d'attacher à chacune de fès 
anfe oppofees diamétralement, une corde 
fju'pa accrochoît à un ciou enfoncé en 
partie daAS le tonneau ; les clous avoient 
la figure de ceux à crochet , mais je les 
avoU fiût' feire plus longs que les clou* 
a crochet ordinaires > & j'avois fait tarau-* 
*kr leur pointe , afin qu'étant en vis on 
put la faire entrer dans le bois du ton-* 
peau fans rifquer d'ébranler le plâtre â 
de le faire fendre ; on ne manquerait pat 
d'y produire des fêlures & d'en faire déta* 
cher des morceaux (i Ton y enfonçoit un 
clou ordinaire à coups de marteau. J'ai 
CH auffi l'attention de mettre à chaque 
corde diveries boucles éloignées de quel- 
ques pouces les unes des autres , afin qu'on 
fut maître de faire defeendre & d'élever le 
panier toutes ks fois qu'on le jugeroit à 
pxopos. 

En multipliant les clous qui fervent à 
la fufpenfion , & (ans même les multiplier 
s'ils font aiïez longs, on peut fufpendre 
de la façon qui vient d'être indiquée, 
deux ou trois paniers les uns au deffu; 
des autres. 

Quelque choie de plus fimple encox* 
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tpie de fufpendre le panier, c'eft de lui 
préparer un appui dans le. four même à la 
hauteur où Xoxy veut que fon fond fe 
trouve : un pilier de briques pofées les 
unes fur les autres , fournit cet appui fo- 
iide qu'on élève ou qu'on abaifle de Fé- 
paifleur d'une brique, félon que l'on veut 
élever ou abaifler le panier. On n'attendra 
pas à difpoièr les briques par lefquçlles on 
fê propofè de le faire foûtenûr, jusqu'au 
moment où l'on va le pofèr deffus : ces- 
mafTes qui , iorfqu'eiles entrait dans ie 
four, n'ont pas la chaleur de l'air qui y 
eft contenu , refroidiroient confidérable» 
ment cet air & ne lui laifleroient repren- 
dre fon premier degré de chaleur que 
quand elles en auroient elles-mêmes acquis, 
un pareil, c'eft*à-dire , au bout de pli»- 
fieurs heures : on, mettra donc les briques, 
en place phifieurs heures , ou un jour avant 
«pie de leur faire porter le piuaier. 

Un autre fupport d'une matière peu 
compare y qu'on trouve toujours fous & 
main à la campagne , vaut bien cehti des. 
briques. Un jour pu deux avant que celui 
eu l*on a deflein de faire entrer les œufe; 
dans le four foit arrivé , on remplira te 
tonneau de paille médiocrement prefféa,. 
fufqu'à la hauteur qu'on jugera convenir 
bk ; c'eft-àrdiçe > m PW parrdelà le m^ 
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lieu de fà hauteur , fi Ton veut que Te fon«T 
du panier foit pofe à peu près à celle du 
milieu. Il ne faudrait pas un ou deux 
jours à la paille pour prendre la chaleur de 
i'air du four, mais ces deux jours font fou- 
vent néceflàires pour lui faire perdre toute 
l'humidité dont elle eft chargée. II eft 
plus aifé de diminuer la hauteur de ce flip- 
port que de l'augmenter : on l'augmen- 
tera pourtant fans rifque en fàifànt entrer 
dans le tonneau de la paille qu'on aura 
choifie fëche, & qu'on peut avoir eu la 
précaution de faire fécher dans un four 
de refais; car, comme nous l'avons déjà 
dit , il eft bon d'en avoir toujours un de 
vuide. 

Dans le cas où l'on fè propofè de pla- 
cer dans le four deux ou trois paniers ou 
un plus grand nombre , on polera le pre- 
mier , l'inférieur, plus près du fond qu'on 
ne fait lorsqu'il y dbit être fèul; il fer- 
vira d'appui à celui qui le fuivra , & ce der- 
» pi. vil, nier en donnera un au fïipérieur*. Mais 
H »• comme je crois convenable de laiflèr li- 
bre la circulation de l'air autour des œufi 
de chaque panier , je penfe qu'il faut em- 
, pêcher que le fond du panier fupérieur ne 
s'applique- immédiatement fur les bords 
du panier inférieur : c'eft pour qu'il ne 
puifle pas s'y appliquer que j'ai confeiitë 
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«de donner à chaque panier quatre anfèsy 
•qui s'élèvent du moins d'un demi-pouce 
au defïus du bord ; le panier fupérieur 
étant pofe fur les quatre anfès de l'infé- 
rieur , il refle un vuide entre les œufs de 
celui-ci & le fond de l'autre. Les anfès 
manquaient totalement aux premiers pa- 
niers dont je me fuis fèrvi; deux tringles 
de bois épaiflès d'un pouce , & plus ou 
moins larges, y fiippléoient : ces deux 
-tringles étoient pofées fur le bord du pa- 
nier inférieur parallèlement l'une à l'au*- 
tre , & chacune à drftance à peu près égale 
<lu centre & du bout du diamètre auquel 
«Iles étoient perpendiculaires. 

Les fupports qui , comme la paifle & 
les briques , remplirent une partie de la 
capacité du four, ont Favantage de con- 
tribuer à y confèrver la chaleur. Si les 
corps fblides font plus difficiles à échauf- 
fer que l'air , il s y en faut beaucoup qu'ils 
ne perdent auffi vite la chaleur qu'ils ont 
acquife : plus la capacité du four fera rem- 
plie par des matières falides , moins elfes 
y laifleront de place à l'air , & plus il fera 
aifé d'entretenir dans le four la chaleur 
qu'on lui aura fait prendre ; il eft vrai qu'il 
en demandera plus de temps pour être 
échauffe, mais cet inconvénient doit être 
compté prefque pour rien, ilnç tomber* 
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quç fur Je temps où Ton pourra commen- 
cer la première couvée, qui en ftra peut- 
être reculée d'un jour ; or qu'importe 
qu'on commence un jour plus tard on 
un jour plutôt à faire couver des œufs î 

Un examen femblable à celui que ; V 
yois fait des variétés qui pouvoient fe 
trouver entre les degrés de chaleur à dif- 
férentes hauteurs du four, m'a paru devoir 
être ait fur chacune de (es couches hor- 
izontales ; il m'a paru neceflaire de s'inG- 
truire fi les œufs placés près du centre 
d'un panier , l'étaient dans un lieu auffi 
chaud que ceux qui feraient les plus pro- 
ches de fà circonférence, âc par confô» 
quent des parois du four. Ces parois font 
ici le foyer , qui eft circulaire ; ie contour 
du panier plus proche de ce foyer, doit , ce 
femble , être plûtèt <5c plus échauffé que te 
centre du même panier , qui paroftroit le 
devoir être le dernier & plus fbihJement. 
Pour fçavoir s'il y avoit une différence qui 
méritât attention entre le degré de cha- 
leur du centre & celui des autres endroits, 
je plaçai un thermomètre au milieu du 
panier ; quatre furent diftribués près de 
fon bord , dont chacun étoit éloigné de 
ion voifin d'un quart de la circonférence: 
l'en mis encore deux autres dans des en* 
droits également diftaits du centre & d$ 



Digitized by VjOOQlC 



des wtfs d#n$ les Fours, r y p 

la circonférence. Je ne me ferois pas at~ 
tendu que la liqueur de ces différera ther^ 
promettes (çf oit à peu près au même degré^ 
comme je l'y ai vue plufieurs fois , & ç r a 
été contre mon attente que j'ai trouvé que 
quand il y ayoît des endroits plus chauds- 
que les autres , c'étoit ordinairement le 
piilieu & ceux qui en étoient les plu* 
proches. 

Après que cette efpice d'égalité de cha- 
leur dans toute l'étendue du panier, a été 
conftatée, on cherche âc on aperçoit les 
caufes auxquelles elle eft due : on juge que 
tout l'air renfermé dans le four doit tendre 
à fe mettre à peu près au j&ême niveau de 
chaleiv;cçlui qui touche les parois eft placé 
plus favorablement pour s'échauffer , mais 
dès qu'il eft devenu plus chaud , il acquiert 
une légèreté qui lui fait quitter fà place ; 
il s'élève & fe dirige vers les regiftres ou* 
verts du couvercle, qui font proche du 
centre de ce couvercle, Par ces mêmes 
regiftres entre de l'air plus froid ~& par 
conféquent plus pelant ; celui-ci prend & 
route vers les parois, le chemin vers t'axe 
du four n'étant pas fi libre ; c'eft-Ià que 
font dare toute leur force les courans de 
i'air qui monte continuellement pour arri- 
ver aux e(pèces de cheminées voifines du 
centre du couvercle; enfin dçs mouver 
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mens de l'air montant & de l'air dépen- 
dant réfultent d'autres mouvemens , qui 
tendent à bien mêler tout l'air contenu 
dans la capacité du four. 

On pourroit abfolument s'en tenir à 
ne mettre qu'un (èul thermomètre dans 
un four ; les expériences que je viens de 
rapporter apprennent qu'il (uffit au moins 
d'en mettre un dans chaque panier. Il y a 
deux manières de l'y difpofer, l'une de 
* Pi. vu. l'y tenir prefque couché*, & l'autre de l'y 

^'fifrV & ten * r tout ^roit* : fi on veut ^ ^ y f° lt 

couché , on ménagera à fà boule une place 
entre les œufs fes plus proches du centre , 
& on pofèra fon tube fur d'autres œufs , 
de manière que le bout qui eft vuide de 
■liqueur colorée foit plus élevé que la 
fcoule; fi ce bout étoit plus bas une par- 
tie de la liqueur pourroit couler trop loin 
dans le tube , & laifler pafTer de l'air qui 
couperoit la colonne de liqueur, qui la 
«Hvifèroit, & qui s'introduiroit peut-être 
dans la boule ; le thermomètre alors feroh 
dérangé , il ne marqueroit plus la tem- 
pérature de l'air du four, & feroit par con* 
féquent inutile. Un pareil accident peut 
arriver à des thermomètres dont les maî- 
tres ignoreroient comment l'inftrument 
dérangé j>eut' être rétabli dans fon pre* 
inier état , nous devons leur en apprendre 
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les moyens. Quelquefois ils Sauront qu'a 
en fàïfir la monture d'une main, & à le 
ftcouer en le faifànt monter & defcendre 
alternativement avec vîteflê de cinq à fix 
pouces ,• ces fècouffès réitérées pendant 
quelques minutes, donneront à Pair la 
iacilité de fe dégager de la colonne de 
liqueur , cette colonne redeviendra con- 
tinue. Y eût -il beaucoup d'air, même 
dans la boule , & divisât-il la colonne de 
liqueur en bien des parties, on parviendra 
toujours à le faire repaffèr dans la portion 
•fupérieure du tube en très-peu de temps, 
û au lieu d'agiter le thermomètre de haut 
en bas en ligne droite, on le meut circu- 
lairement , fi on le fait tourner comme on 
fait tourner une pierre dans une fronde. 
On peut le faire pirouetter de la forte eh 
tenant dans la main le bout oppofê à celui 
où eft la boule; mais on imitera mieux la 
fronde, ôc on produira plus promptement 
la réunion de toute la liqueur, fi on atta- 
che une corde à la monture, & qu'on fe 
fèrve de cette corde pour faire décrire 
plus librement à la boule du thermomètre 
une plus grande circonférence. 

Lorfqu'il y a dans un four plufieurs 
paniers difpofés les uns au deffus des au- 
tres, & garnis chacun, d'un thermomètre 
<jui y eft couché, on ne peut être inftruk 
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pan cet infiniment , du degré de chaleur 
d'un panier inférieur, qu'après avoir tiré 
fcors du fpw ks fùpérkurs ; on ne les ôje 
point fans caufer du refroidiffemwjt ; cette 
confédération peut empêcher d'examiner 
auflî fouvent qu'on le defîœroit l'état de la 
chaleur des différera paniers ; mais la fé- 
conde façon de placer les thermomètres, 
qui eft de les placer droits, donne la II- 
berté d'obfèrver leur état k tous momens , 
fans mettre à découvert des ouvertures 
qu'on a cru devoir tenir fermées , & 6ns 
que la chaleur du four en fouffre en au- 
cune manière» 

Pour fê procurer cette facilité on fera 
laiflèr au centre du fo*id de chaque pa- 
nier , un trou qui ait environ le diamètre 
d'un œuf ordinaire , ç'eft-à-dtre , plus cfc 
diamètre que n'en ont ks boules des ther- 
momètres dont on veut fi fèrvir : ce trou 
aura en deflus un rebord d'environ un 
pouce de haut, formé par un brin d'ofier 
* pi. vu, roulé & entrelacé * ; l'ufage de ce rebord 
** s • «• eft d'arrêter ks œufs qui tendroient à rou- 
ler fur k trou. On juge avant que je l'aie 
dit , que k trou eft cfcftiaé à laiflèr paflèr 
ia boule d'un thermomètre. Si k four 
contient trois paniers mis les uns fur les 
autres , on attachera trois thermomètres 
à wx p çût b&pn r en k$ tfjpaçMX dç mar 
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Bière que lorfque la boule du thermo- 
mètre inférieur fera entrée dans le panier 
qui fert de fupport aux deux autres , la 
boule d'un autre thermomètre fè trouve 
dans le panier du milieu , & la bouie du 
troifième thermomètre dans le panier fii-r 
périeur. Le bâton qui porte ces trois ther- 
momètres fera fufpendu au couvercle du 
four *, comme nous avons dit qu'étoit fut * Pi vu/ 
pendue la ficelle du thermomètre vertical ** 7 ' *** 
du panier fupérieur , iorfquii eu le fèul 
qui en ait un* 

Les gens de la campagne peuvent fe 
contenter du thermomètre de beurre ; ils 

Ï)ourroient même fè pafîèr encore de ce- 
ui-ci, ils peuvent trouver l'équivalent 
dans la chaleur de leur propre peau ; ils 
n'ont qu'à appliquer immédiatement çorv 
tre celle de leur ventre , ou , pour le mieux 
encore, conduire fous leur aiflelle un œuf 
dans l'inftant où il vient d'être tiré du 
four ; s'ils le trouvent plus chaud que leur 
peau , ils font avertis de modérer la chaleur 
du four , ou ils font avertis de la faire 
monter, fi l'attouchement de l'œuf leur a 
fait une impreflion dç froid* lis peuvent 
encore s'accoutumer , en mettant fimple^ 
ment un œuf fur une de leurs paupières, 
à juger de la température du four. Ils en 
jugeroient mêmç ?Ytf few doigts > s'il* 
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avoient la précaution de ne s'en fèrvir 
qu'après les avoir rendus auffi chauds à 
peu près que la peau des parties du corps 
qui né font pas à découvert. 

Avec mes doigts fèuls j'ai reconnu bien 
des fois que certains œufs étoient plus 
froids que ceux dont ils étoient environ- 
nés ; je n'ai pu même deviner pourquoi ils 
î'étoient , que iorfque j'ai cru devoir en 
caflèr quelques-uns , parcç que plufîeurs 
jours s'étoient pafles depuis celui où un 
poulet en auroit dû fbrtir , (ans qu'il eût 
paru. Ces œufs plus froids que les autres 
étoient ceux dans lefquels le poulet étort 
mort, & quelquefois des œufs clairs ; ni 
les uns ni les autres n'avoient dans leur 
intérieur ce principe de chaleur qui eft 
dans les œufs où un poulet eft vivant : 
iorfque la chaleur du four diminuoit , ces 
œufs dans lefquels il n'y avoit rien d'ani- 
mé , perdoient pfus vite de leur chafeur , 
& par confëquent dévoient paroître plus 
froids que ceux dans lefquels H y avoit, 
pour ainfi dire , un foyer. 

N'eut-on fait entrer qu'un feul panier 
dans le four , on y a produit une diminu- 
tion dans ia chaleur de Fair contenu dans 
fa capacité ; cet air perd de la fîenne ce 
qu'il communique au panier & aux œufs, 
il eft bien-tôt refroidi iènfiblement : pour 



Digitized by VjOOQlC 



Jes œufs dans les Fours. 165 

lui dire reprendre plutôt la chaleur qu'il 
a perdue , on bouchera tous les registres, 
du couvercle, excepté celui du centre qu'il, 
faut toujours lajfTer ouvert, la circulation 
de l'air ne devant jamais être interceptée; 
totalement. On ne laiflera pafîèr au plus, 
qu'une heure fans aller confulter le ther- 
momètre de ce four, qui par le degré où 
fera fa liqueur , apprendra s'il faut conti- 
nuer à tenir les regiftres fermés , ou s'il, 
n'eft pas temps d'en ouvrir quelques-uns. 
Il fera à propos d'aller faire un pareil exa- : 
men après l'heure fiiivante , & de le répé- 
ter pendant cinq à fix heures. , 
On ne fera plus obligé de rendre d'aufE 
fréquentes vifites au four quand fà chaleur 
aura été amenée au point où on la veut, 
& qu'elle aura pris, pour ainfi dire , Une 
certaine confiflance -, il fuffira alors d'aller 
voir cinq à fix fors par jour en quel état il 
cft , le foir le plus tard & le matin le plu- 
tôt qu'on le pourra; ce qui n'empêchera 
pas que l'intervalle entre ces «deux der- 
nières vifites ne fbit plus long que ceux 
qui fe trouveront entre les autres vifites f 
de la journée : auffi y a-t-il eu des temps 
où mon Jardinier a cru devoir fè lever 
pendant la nuit pour aller examiner la 
chaleur du four ; avant que je fûfle afTez 
la régler , il efl arrivé que des nuits on^ 
été fatales aux embrions des œufs. 
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Les heures auxquelles on fera fès vifîtesf 
ne doivent pas être fi fixes qu'on ne les 
change lèlon que les circonstances paraî- 
tront le demander. Le lieu où eft îe four 
fe reflènt des variations qui arrivent à Pair 
extérieur, & celles de l'air de re lieu en 
produifènt dans celui de la capacité du 
four ; les paiïàges fubits du froid au chaud, 
& du chaud au froid , de l'air qui nous 
environne , produifent donc des change- 
mens dans la chaleur de l'intérieur du 
four. Dans les jours d'été où la chaleur 
déviait exceffive , & aux heures où elfe 
eft la plus grande, il faut veiller au four 
pour empêcher que fà Chaleur ne monte à 
un degré redoutable aux germes ou aux 
poulets des œufs : il faut au contraire fon- 
ger à foûtettir (a chaleur Iorfque l'air exté- 
rieur s'eft considérablement refroidi en 
peu d'heures : les temps humides peuvent 
même demander un redoublement d'at- 
tention , quelquefois ils augmentent la 
fermentation du fumier de la couche, ils 
font caufe qu'il s'échauffe au delà de ce 
<|u'on s'y feroit attendu. 

Malgré les foins qu'on prendra pour 
confèrver la chaîeur, on remarquera au 
bout de quelques jours qu'eHe tend à s'a£ 
foiblir, qu'on ne parvient à tenir la liqueur 
du thermomètre au degré où on la veut, 
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tjû'en fermant pendant le jour plus de re- 
giftres qu'on n'en fèrmoît dans les fours 
précédera aux mêmes heures , ce<jui veut / 

dire que la couche de fumier a perdu de 
fà chaleur, & avertit de fonger à la ré- 
chauffer. Ce n'eft pas ime opération diffi- 
cile : tout ce qu'elle demande, c'efl: qu'on 
étende un lit mince de ftmier chaud tout 
autour du tonneau : on-en peut prendre 
afïèz en trois fois avec une fourche qu'on 
charge chaque fois de tout ce qu'elle peut 
enlever, pour former ce lit; mais ce fu- 
mier doit être tiré du petit tas de fumier 
très-chaud que f ai recommandé d'avoir 
en réfèrve pour s'en fervir dans le befoin. 
En été , & dans tous les mois où Pair 
fe trouve le plus ibuvent.au deflus du de* 
gré de chaleur qui marque la température 
des caves de l'Obfervatoire , on n'eft pas 
obligé de réchauffer auflî fréquemment 
cfue dans les mois où l'air eft conftam- 
ment au dëfTous àc ce terme. Pendant 
plufieurs des mois qui font chauds , & de 
Ceux qui fortt tempérés, je n'ai fait donner 
au plus qu'un réchaud par fonaine ; deux 
réchauds fuffifoient pour conduire une 
couvée à fbn terme. Dans les mois froids 
ce n'étoit pas trop d'en donner un tous 
les trois à quatre jours; il y a eu des temps 
où mon Jardinier croyoit bien faire d'en 
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donner un tous les jours , à quoi Je ne, 
m'oppofois pas , parce qu'il le donnoit 
très-léger, il ne confiftoit que dans une 
feule fourchetée de fumier. 

S'il y a un temps qui demande un re- 
doublement d'attention de la part de ce-, 
lui qui veille au four, c'eft le jour & la nuit 
qui viennent immédiatement après qu'un, 
grand réchaud a été donné : on eft quel-, 
quefois menacé d*un orage qui ne fe dé- 
clare qu'au bout de plufieurs heures, tan- ; 
tôt plutôt , tantôt plus tard ; c'eft un orage, 
par lequel j'ai été furpris plus d'une fois, 
& qui m'a fait perdre tous les œufs de plus 
d'une couvée. Plufieurs heures fè partent, 
fou vent après que le nouveau lit de fu- 
mier a été étendu , fans qu'on obferve une 
augmentation dangereufe de chaleur dans 
le four , & même quelquefois fans qu'il y , 
en paroifle aucune; on craint que le fu- 
mier rapporté ne produite pas l'effet qu'on . 
en attendoit. Si Ton fè repofè trop fur ces 
premières apparences, on ne reconnoît 
que le réchaud étoit capable de produire 
une exceflîve augmentation de chaleur, 
que quand il n'eft plus temps d'y appor- 
ter un remède auquel il eût fallu avoir 
recours plutôt : la chaleur devient quel- 
quefois fi confidérable, que pour la mo- 
dérer ce n'eft pas aflèz d'ouvrir tous les 

regiftres, 
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tegtftres , il faut ôter le couvercle en en- 
tier , & quelquefois même tirer pour quel- 
ques inftans les paniers d'œufi hors du 
four. Quand on ne s'eft pas défie' de cette 
augmentation de chaleur, & qu'elle s'eft 
faite pendant là nuit, Iorfqu'on va rendre 
aux œufs là première vifite du matin, on 
les trouve fi chauds qu'on ne peut pas 
douter que le poulet n'y ait péri. Les 
fuites des réchauds légers font moins à 
craindre, ce qui doit engager à les pré- 
férer. 

En continuant d'apporter du fumier , 
ne l'accumulera-t-on pas bien-tôt autour 
du tonneau de façon que le bord de celui-' 
ci fè trouvera au deflbus de la furfàce de 
la couche , au defliis de laquelle nous 
avons pourtant demandé qu'il fut ténu l 
ne fe trouvera-t-il pas enterré à une pro- 
fondeur aflèz confidérable ! non. Le bord 
du four refte au deflus du fumier : c'eft 
une efpèce de petit phénomène auquel 
on ne fe feroit pas attendu , & dont la 
caufe n'eft pas difficile à voir. Le pre- 
mier fumier dont le tonneau eft envi- 
ronné, a des vuides entre fcs partie?, 
qu'il ne confèrve pas dans la fuite ; il eft 
rare & fpongieux , de jour en jour il de- 
vient plus compacte, il s'affaifle : les tas de 
fumier vieux font bien éloignés d'avoir 

Tome L H 
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la hauteur qu'ils avoient lorfque le fumier 
étoit nouveau , quelquefois ils n'ont pas 
la moitié de celle qu'ils ont eue. Ce que 
la couche du fumier qui entoure le four, 
perd journellement de (à hauteur en s'a£- 
faiflant , laiflè une place à celui qui eft ap- 
porté pour les réchauds ; ce dernier s'a£* 
fàiflè à fon tour. J'ai vu fubfifter la même 
couche plus de fix à fept mois, pendant Ie£ 
quels elle avoit été réchauffée toutes les 
(emaines, fans que fa furface fe foit jamais 
élevée jufqu'au bord fupérieur du four. 

Si l'on couvroit là couche de fumier 
tout autour du four, d'un plancher dont 
les planches ne fuflênt qu'appliquées les 
unes fur les autres , on lui conferveroit 
encore mieux fa chaleur ; (à furfàce ne 
feroit pas fi expofée aux impreflions de 
l'air, & il y a toute apparence que ce 
moyen difpenferoit d'avoir recours fi fré- 
quemment à des réchauds : je n'en ai pour- 
tant pas fait l'expérience , parce que les 
réchauds en deviennent plus difficiles à 
donner ; ce feroit un embarras que de lever 
& d'ajufter enfuite les planches. Cet ex- 
pédient néanmoins pourroit être utile à 
ceux qui n'ayant pas à leur difpofmon 
tout le fumier dont ils auroient befoin, 
fe trouveroient obligés de le méat ger. 

Un moyen encore de réchauffer % 
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touche fins y ajouter de nouveau fumier, 
eft de l'arrofer ; on y fait renaître une fer* 
mentation qui s'étoit éteinte , ou on ra- 
nime celle qui s'étoit trop rallcntie ; mais 
il faut l'humeder Ôc non l'inonder, fi on 
ne veut pas s'expofer au rifque de la re- 
froidir , iorfqu'on a befbin de l'échauffer. 
Lorfqu'un réchaud qu'on a trop tardé 
à donner, ne répond pas allez vite à cer 
qu'on en attendoit , les œufs courent ris- 
que de fe refroidir trop , & de relier froids 
trop long-temps : on a encore alors une 
reflource pour fàuver les poulets qu'Us 
renferment; elle eft extrêmement fure , ôc 
fi fîmple qu'elle femble devoir fç prëfen- 
ter fans fe faire chercher : je ne me luis 
pourtant pas avife d'y penfer ies premières 
fois que j'aurois eu "befom d'y avoir re- 
cours. Cette reflource eft de fuppléer par 
k chaleur du feu ordinaire à celle de fa 
couche de fumier; de la cendre chaude, 
de la cendre mêlée avec un peu de braife 
bien allumée , fera rnife dans un vafe dont 
la matière & la figure font très-indiffè- 
fentes : ce vafè peut être un de ces petit» 
chauderôns dont font ufage pour tenir du 
feu auprès d'elles les femmes obligées 
<fe refter pendant Phiver dans une place 
expofée à l'air, pour vendre des mar- 
chandais de peu de prix : une anfè eft 

Hi; 
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efîentielleà ce chauderon,eIIe donne à ceû 
femmes plus de commodité pour le por- 
ter, & elle eft nécefïàire à celui que l'on 
fera pafïèr dans le four pour le fïifpendre 
au couvercle d'une manière fèmbfable à 
celle dont nous avons dit qu'on y fut- 
pend un thermomètre. Au moyen du peu. 
de feu contenu dans ce vafè , qui peut 
être une terrine comme un chauderon , onf 
fera monter la chaleur du four au degré 
où on la veut , & on l'entretiendra à ce 
degré en remettant du feu toutes les fois 
que le thermomètre en montrera la né- 
ceflîtéj jufqu'au temps où le réchaud de- 
fumier fè fera afîèz échauffé pour di/pen-. 
fer de la continuation de ce foin. Ce foin 
au refle en paroîtra un fi peu gênant à 
ceux qui feront l'eflui de cette façon de 
réchauffer le four , que Je prévoisr qu'il 
pourra bien y en avoir parmi eux qui ten- 
teront de ne donner des réchauds qu'avec 
des efpèces de chaufferettes; qui fe fèrvi- 
ront continuellement d'un peu de braifè 
pour ajouter à la chaleur du four ce qui: 
eft néceffaire que ce dernier en ait de plus 
que ne lui en peut donner la couche de 
fumier qui a trop perdu de la fienne. La 
chaufferette que nous avons fufpendue 
au couvercle, pourroit auffi être placée 
fur le fond du four, c'eft où elieJe fèroit 
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plus avantageufèment; mais cette pofi- 
tion engageroit à tirer les paniers du four 
toutes les fois qu'on voudroit renoûvel- 
ïer le feu. 

îJNbs thermomètres qui ont fait voir 
dans les expériences que j'ai rapportées 
ci-deffus ', une égalité de chaleur plus 
grande qu'on* n'auroit pu l'elpérer dans 
l'étendue de chaque coupe horizontale 
du four , & dans les coupes prifès à diffé- 
rentes hauteurs, m'ont pourtant montré 
quelquefois des différences entre le degré 
de chaleur d'un côté du panier , & celui 
d'un autre côté du même panier, & quel- 
quefois entre les degrés de chaleur de dif- 
férera paniers. II n'eft qu'étonnant que 
ces variétés ne foient pas plus ordinaires 
& plus grandes qu'elles ne le font , tant il 
y a de caules qui peuvent contribuer à les 
produire. Le fumier de la couche peut 
s'échauffer davantage d ? un côté que de 
l'autre , il eft confidérablement plus chaud 
à une certaine hauteur que par-tout ail- 
leurs , celui fur lequel repofè le fond d'un 
four depuis des mois entiers, n'eft que 
tiède, pendant que celui d'un dernier ré- 
chaud eft brûlant : félon la force & là di- 
rection du vent, il peut y avoir des cou- 
rans d'air qui entrent dans certains temps 
par les regiftres , & qui aillent frapper un 

Hii; 



Digitized by VjOOQlC 



J74 4 e Mem. Del 'arrangement 
des cotés du four , ou au moins un de 
ceux de fon couvercle , plus que les au* 
très , & qui y occafionnent du refroidif- 
fement. Ces caufès & d'autres dont nous 
ne parions pas , ne produisent pas néan- 
moins des variétés bien à craindre dans 
les degrés de chaleur de l'intérieur du four # 
& cela parce que , comme nous l'avons 
déjà dit , Pair le moins chaud y étant coi> 
tinuellement mêlé avec l'air le plus chaud, 
il en réfulte une température moyenne, 
comme il y en a bien-tôt une dans de l'eau 
bouillante fur laquelle on en a verfé de 
froide. Afin néanmoins que les œufs ne 
fbient pas trop expofés à ces inégalités 
de chaleur , qu'ils la partagent , s'il y a 
plufieurs paniers dans le four, on leur fera 
tous les jours changer de place entr'eux; 
celui qui étoh chargé du poids d'un au- 
tre chargera à ion tour ce dernier du fîen. 
On fera auffi faire à chaque panier un 
quart de tour, ou un demi- tour fur lui- 
même, afin que chaque portion de fâ cir- 
conférence change le plus de place qu'il 
eft poflible par rapport aux parois du 
four. 

En fàifant ainfi changer les œufs de 
place, on imitera ce que ftit pour les fîens 
Ja poule , qui aflurément eft très-propre 
à nous donner de bonnes leçons fur h 
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tnatière dont il s'agit : elle ne nous montré 
pas feulement l'affedion qu'elle a pour 
lès œufs en reftant pofée deflùsavec tant 
de confiance , elle montre qu'elle kur en 
porte une égale à tous , elle montre ta 
même envie de faire éclorre un poulet de 
chacun 5 elle agît comme fi elle étoit in£ 
truite que fi elle s'en tenoit au premier 
arrangement qu'elle a donné à fes œufs, 
les uns feroient traités plus favorablement 
que les autres : ceux qui ont été placé* 
plus près du centre de l'efpace qu'ils rem- 
pliflênt tous enfèmble, l'ont été dans le 
lieu le plus chaud , immédiatement au de£ 
fous du milieu de fon corps ; ceux au 
contraire qui ont été mis à la circonfé- 
rence, font les plus expofés à être refroidis 
par le voifinage de l'air extérieur. Si l'on 
obfèrve en différens temps la poule qui 
les couve tous, on ne la trouvera pas tou- 
jours dans l'inaétion , on la verra quel- 
quefois fè fèrvif de fon bec pour changer 
l'arrangement des œufs , pour poufïèr 
vers la circonférence du nid ceux qui 
étoient le plus près du centre , & rame- 
ner vers le centre ceux de la circonfé- 
rence. 

H eft trcs-naturel de juger que c'efl-Ià 
la fin que fè propofè une poule, fi elle eft 
capable de s'eij propofèr une , lorfqu'eile 

Hiii; 
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baifïè aflèz fà tête pour faire pafler (on 
bec fous fon corps, & qu'on la voit oc- 
cupée à donner à (es œufs des coups de 
bec (ans les cafïèr , & (ans en avoir aucune 
envie. II eft vrai que ce qui (è pafle fous 
elle à quelque diftance du bord du nid, 
eft caché à nos yeux ; il y a pourtant un 
moyen (impie , auquel j'ai eu recoure, de 
mettre à leur portée les effets qui ont été 
produits par ces coups de bec. J'ai décrit 
un numéro différent fur chacun des treize 
œufs que couvoit une poule ; l'œuf éti- 
queté i , étoit au centre , & entouré des 
œufs numérotés depuis le chiffre 2 juf- 
qu'au chiffre 6 inclufivement ; ceux qui 
étoient défignés par un des fept chiffres 
qui reftoient pour remplir le nombre de 
1 3 , étoient pofés à la circonférence. Lor£ 
que j'allai le lendemain voir les œufs, je 
trouvai l'ordre du jour précédent tout 
changé ; celui du centre avoit pafle à la 
circonférence, & le cenfre étoit occupé 
par un de ceux qui a voient été à fa cir- 
conférence ; il n'y en avoit qu'un ou deux 
qui euflent gardé leur première place , 
qu'ils ne gardèrent pas jufqu'au jour fui- 
vant : ce dernier jour & ceux du refte du 
temps que dura la couvée , me firent voir 
que journellement la poule fàifoit pafïèr 
les œufs dont la place éto^Ia moins bon- 
ne ? à mie ;nçilkure. 
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J'ai mis une poule dans l'occafïon de 
faire un déplacement d'oeufs plus propre 
encore à marquer l'intention qu'elle au- 
roit eue de le faire, un déplacement qu'on 
ne pou voit pas fiippofèr être dû à quel- 
que accident , ou à quelque mouvement 
qui les avoit fait rouler fans que la poule 
en eût eu le dçfïèin, & d'ailleurs un dé- 
placement plus difficile à faire que celui 
dont je viens de parler. Dans le premier 
nid il n'y avoit qu'une couche formée 
par treize œufs ; je fis entrer dans un autre 
nid vingt-deux œufs , qui étoient diipo- 
fés les uns fur les autres en trois couches. 
La poule étoit de bonne volonté , elle fè 
chargea de les couver & les couva bien , car 
de ces vingt-deux œufs j'eus dans la fuite 
dix-neuf poulets. Je les a vois numérotés, 
& j'avois mis les œufs marqués par les pre- 
miers chiffres 1 , 2, 3 , 4, au fond du nid ; 
les œufs numérotés par les chiffres fui- 
vans étoient en defîus : au bout de deux 
jours il ne refta plus aucune trace de Tor- 
dre dans lequel je les avois arrangés , les 
numéros des plus petits nombres furent 
portés au haut du nid, & les autres furent 
defcendus au fond. II y avoit eu du tra- 
vail à faire un pareil échange , la poule 
avoit été obligée d aller, pour ainfi dire, 
puifçr des œufs au fond d'un trou pour 

Hv 
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les conduire au deflus de tous les autres; 
mais ce travail lui ayant paru néceflaxre, 
ne l'avoit pas rebutée. 

Au refte pendant tant d'heures qu'une 
poule demeure dans la même place, le 
temps ne fui manque pas pour faire ce 
<jue (es eeirfs demandent d'elle : malgré 
tous Tes foins il ne lui eft pourtant pas 
poflible de les conièrver dans l'égalité 
de chaleur où on peut tenir ceux d'un 
four qui fera conduit avec attention. Pour 
Vivre elle eft obligée de prendre au moins 
un repas par jour ; plufieurs ménagères 
forcent même CeHes qu'elles font couver, 
£ en prendre deux; pendant le temps que 
ïa poule becquette à la hête le grain qu'on 
lui a donné , *lle eft hors de Ion nid , lès 
«eufe font à découvert, & par conféquent 
expofès à l'a&ion de l'air qui les refroidit. 
X.e repas des zélées couveuies eft court , 
UraSs H dure au moins lêpt à huit minutes , 
& quelquefois plus d'un quart d'heure ; 
car après avoir mangé , il faut -boire & le 
suider : elles n ? ont d'ailleurs guère moins 
fcefoin de fè dégourdir les jambes que de 
iboire 8l de manger. La durée du temps 
"pendant lequel la poule eft forcée d'aban- 
donner les œufs, eft aflèz longue pour 
leur faire perdre beaucoup de leur cha- 
leur , plus ou moins cependant, félon que 
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l'air eft ou plus froid ou plus tempéré : 
cette dernière confidération devroit eiir- 
gager les gens de la campagne à ne lever 
ieurs couveufès d<ç deffiis leur nid , lors- 
qu'ils ne leur font faire qu'un repas par 
jour, qu'à l'heure où l'on dîne à Paris 
dans les bonnes maifons , vers les deux 
heures après midi ; l'air alors eft ordinal 
rement bien plus chaud que vers fcs Sept 
à huit heures du matin , qu'on choifit le 
plus fouvent pour les faire manger. 

J'ai eu une canne de l'efpèce la plus 
commune , qui fèmbloît encore plus in- 
quiète du refroidiflèment auquel Ces qbu& 
ploient être expofës pendant quelle pren- 
^roit fajtiourriUire qu'elle ne pouyoit le 
jefuler, que les poules ,ne paroiflènt l'être 
pour les leurs par rapport à un pareil 
4emps : elle ne quitjoit fon nid qu'une 
ibis par jour, vers les huit à neuf heures, 
du matin ; elle ignoroit qu'il eût mieux 
valu pour tes œufs ne (è lever que fur fes 
.deux heures après ipidi , mais elle fembknt 
fàvoir que les çeufs fèroient moins en 
jifque de fe refroidir , Iqriqu'ils fèroient 
moins expofés aux impreffions de l'ak ;. 
avant que de tes abandonner , elle les cou- 
woit d'une couche de paille qu'elle tiroifc 
du corps du nid. Cette couche épaiflè de 
plU^d'un pouce,, cadwitii bien les ceufc 
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que la première fois que je vis le nid dont 
la mère étoit fortie, je crus qu'ils avoient 
été tous mangés par quelque animal i on 
m'avoit pourtant appris comment elle 
avoit coutume d'en ufèr avant que de 
s'en éloigner, & fi je n'en eufle pas- été 
inftruit, je n'eufTe pas été les chercher 
fous la paille comme je fis, rien ne m'eût 
conduit à foupçonner qu'ils y étoient. 
Par la fuite elle négligea de prendre cette 
précaution , c'eft- à-dire, après avoir couvé 
pendant plus de dix-fèpt à dix-huit jours. 
Elle agifloit encore comme fi elle eut fu 
que plus le petit renfermé dans l'œuf ap- 
proche du terme où il doit éclorre, & 
plus l'œuf eft difficile à refroidir* il a dans 
fon intérieur un plus grand principe de 
chaleur , un plus grand foyer. 

Toutes les cannes de la même efpèce 
qui ont couvé chez moi , n'ont pas donné 
des preuves d'une aufïï grande prévoyance 
pour la -conservation de fa chaleur de leurs 
ceufs , que celle dont je viens de parler. 
Si cette prévoyance n'eft pas commune 
à tous les oifeaux de cette efpèce, elle I'eft 
à ceux d'une efpèce d'oifeaux encore plus 
aquatiques que les canards , aux petits 
plongeons. On m'a certifié de différens 
endroits voifins d'étangs où l'on trouve 
leurs nids flottais fur l'eau , que jamgfc&n 
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ne voit leurs œufs à découvert ,. qu'ils 
font cachés , lorfque l'oifèau s'en éloigne, 
fous une couverture faite avec les mêmes 
Jierbes dont le nid eft conftruit. Je ne fê- 
rois pas plus perfuadé que je le fuis de 
cette attention du plongeon à couvrir 
fes œufs , quand j'aurois eu les occa- 
fions de l'obferver moi-même, qui m'ont 
manqué ; elle m'a été atteftée par M. Sa- 
lerne Médecin à Orléans & Correfpon- 
dant de l'Académie, auffi capable de bien 
voir , qu'incapable de rien dire de plus 
que ce qu'il a vu. Ayant navigué fur un 
étang entre des rofèaux pour découvrir 
des nids de ces plongeons & m'en pro- 
curer , il en trouva un qui avoit cinq 
œufs, fur lefquels étoit pofé uri tas épais 
d'herbes aquatiques; il m'a envoyé le nid, 
les œufs & les herbes fous lefquelles ceux- 
ci avoient été cachés. Ce foin qu'ont les 
plongeons de couvrir leurs œufslorfqu'ils 
s 9 en éloignent , eft connu par tous ceux 
qui ont occafîon d'en voir fouvent , il 
Teft par les payfans qui fréquentent l'é- 
tang de Beauce , où M. Salerne avoit été 
me chercher des nids. M. le Chevalier de 
,Bélabre,'en qui la recommandation de 
M. Dodart Intendant de Berry , a aug- 
menté la difpofition où il auroit pu être 
de contribuer à étendre mes connoiflanr 
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ces > a bien voulu me faire faire des récoltes 
de divers nids des oifeaux aquatiques qui 
pondent & couvent dans Tes étangs ; il n'a 
pas oublié de me raconter que le petit 
plongeon ne laifle point fes œufs à dé- 
couvert , & il a accompagné les nids de 
ces oifeaux, que je lui dois, des plantés 
aquatiques que le plongeon avoit éten- 
dues fur les œufs. On penfe communér- 
ment que c'efi une rufe à laquelle cet oii- 
feau a recours pour empêcher fon nid 
d'être reconnoiflable , pour le rendre plus 
fèmblable à un tas informe d'herbes ; cette 
vue peut s'accorder avec, celle d'empê~ 
cher le refroidiflèment des œufs , qui eft 
l'objet capital. 

Lorfqu'une poule fait changer de place 
à fes œufs, elle fait aufli changer la pofi- 
lion qu'avoient les différentes parties de 
chaque œuf les unes par rapport aux au»- 
ires, |e veux dire que la partie de l'œuf 
jqui étoiten deflbus ie trouve enfaite def- 
£us 9 ou de côté; il eft prefqu'impoflible 
<jue cela n'arrive pas , la figure de l'œuf ne 
lui faifant affeâer aucune pofition que- 
celle d'être couché : les œufs font donc 
retournés, tantôt plus & tantôt moins r 
lorsqu'ils paflènt du centre. à la circonfé- 
rence & de la circonférence au centre ; ce 
•retournement qui eft une fuite néceflâiœ 
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<îu déplacement des œufs , ne doit-il pas 
auffi être fait dans les œufs qu'on fait cou- 
ver par art î il n'eft pas inutile à ceux que 
la poule couve , la partie tJe chaque œuf 
qui eft immédiatement appliquée contre 
fbn ventre, étant pofée plus favorable* 
ment pour profiter de la chaleur, que 
celle qui lui eft diamétralement oppofée. 
Les œufs couvés dans un four ne font pas 
tant expofés à cette forte d'inégalité de 
chaleur ; les expériences m'ont auffi paru 
prouver qu'on pouvoit fe difpenfèr de les 
retourner , je n'ai point remarqué qu'il (bit 
jié moins de poulets des œufs qui ont con- 
servé leur pofition pendant toute la dufée 
de la couvée, que de ceuxà qui on en avoit 
fait prendre de temps en temps une nou- 
velle. Je penfe néanmoins qu'on fera 
encore mieux de retourner les œufs de 
temps en temps, tous les trois à quatre 
jours, par exemple, que de les laiiTer in- 
variablemeot dans leur pofition , parce 
-qu'il n'eft guère poffibie que le fond da 
panier ait précifément le degré de chaieur 
xjui règne autour de la portion la piu& 
élevée de chaque œuf. 

Des réflexions fur les refroidifîemens 
auxquels les œufe fontexpofés dans l'or- 
dre de la Nature , me raflurèrent contre 
ies cramtes-que j'aurois pu avoir fur le* 
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variations qui ne fâuroient manquer d'ar- 
river à la chaleur des fours : un homme 
qui ne les abandonnerait pas jour & nuit, 
qui y feroit , pour ainfî dire , cloué , ne de- 
vroit pas fe promettre de réuflîr à empê- 
cher la chaleur de monter quelquefois un 
peu au deflus & de defcehdre un peu au 
deflbus du terme où il la veut ; mais ici il 
ne s'agit que d'imiter la Nature. Si on y 
prend garde , elle ne met pas un extrême 
degré de précifion dans les moyens dont 
elle fe fert pour finir Ces opérations ; c'eft 
avec des degrés, de chaleur très-inégale- 
ment diftribués dans différentes années , 
qu'elfe fiit végéter les plantes, qu'elle 
nous donne des grains & des fruits. La 
négligence du conducteur d'un four fe- 
roit portée à l'excès s'il y laiiïbit refroidir 
les œufs au point où fe refroidiflènt une 
ou deux fois par jour ceux qui font cou- 
vés par des poules ; cependant il y a des 
temps de la couvée où il pourroit ne pas 
fonger à réchauffer les œufs pendant plu- 
sieurs heures, les laifler pendant plus d'une 
demi-journée avec la feule chaleur que 
leur peut donner l'air extérieur dans des 
temps tempérés , (ans que l'embrion de 
chaque œuf pérît : la perte de ces em- 
brions eft pourtant tout ce qu'il y a à 
craindre > car il n'y a pas grand mal quand 
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ils en deviendraient poulets un jour plus 
tard : j'ai eu des œufs abandonnés par des 
poules qui les avoient couvés pendant 
quatre à cinq jours , lefquels font reftés 
plus de dix heures expofés à l'air ; ils ont 
été réchauffés enfuite par une autre poule , 
& les petits en font éclos. 

Nous ne trouverons pas dans les poules 
qui couvent , des exemples aufïï propres 
à nous tranquiiiifer fur l'augmentation de 
chaleur au delà du degré prefcrit , que fur 
fx diminution au defïbus de ce degré : la 
chaleur de la poule qui couve étant tou- 
jours à peu près la même, les œufs n'en 
prendront jamais fous elle une de plus 
de 3 2 degrés ; mais il arrivera quelque- 
fois , malgré que l'on en ait , que celle 
d'un four montera plus haut : elle peut 
allef jufqu'à 3 5 degrés fans être fatale aux 
poulets qu'on veut faire naître ; j'en ai eu 
qui ont fbutenu dans l'œuf une chaleur 
bien confidérable , qui ont réfiflé à celle 
de 3 7 à 3 8 degrés; j'en ai eu même que 
celle de 40 degrés & un peu plus ji'a pas 
fait périr. La chaleur exceffive Iorfqu'elfe 
ne fera qu'inflantanée ou d'une durée très- 
courte , n'agira pas afïèz long-temps fur 
le poulet pour lui ôter la vie. Mais ce que 
je ne dois pas laiflèr ignorer , & ce que 
m'ont appris des expériences répétées % 
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c'eft que des poulets font tués par une 
chaleur trop forte qui a été d'une aflèz 
longue durée, pendant que d'autres qui y 
ont été également expofés , tiennent bon : 
cette différence dépend de l'état du pou- 
let , de ce qu'il eft plus près ou plus éloi- 
gné d'être à terme ; l'excès de chaleur eft 
plus redoutable à ceux qui font plus près 
de naître qu'aux autres. Pendant vingt 
jours confécutifs j'ai fouvent fait entrer 
de nouveaux œufs dans le four , dont cha- 
cun portoit la date de celui où il avoit 
commencé à être couvé ; lorfque le con- 
dudeur du four n'étoit pas encore affez 
inftruit , ou lorfqu'il n'avoit pas été a/Tez 
attentif, il lui eft arrivé de Iaiflêr monter 
la chaleur à 3 8 ou 40 degrés , la veille du 
jour où les poulets des premiers œufs dé- 
voient éclorre : les fuites de cette aventure 
n'ont pas été toujours aufli fatales que 
j'avois cru qu'elfes le feroient ; pendant 
deux , trois ou quatre jours , tantôt plus ôc 
tantôt moins, aucun poulet n'éclofoit ; je 
trouvQis ceux qui auroient dû naître ces 
jours-là , morts dans leur coquille : à ces 
jours défàgréables en fuccédoient dont 
j'avois plus lieu d'être content ; tout fe 
remettoit en règle, il naiflbit chaque jour 
à peu près autant de poulets qu'il en fooit 
T\é fi la chaleur du four eût été tenue dans 
de juftes bornes. 
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Pourquoi lorfque le poulet approche 
plus de fon tenue de perfèdion , lorfqu'ii 
Jèmble plus fort , eft-il moins en état de 
réfifter au chaud que lorfqu'ii eft plus dé- 
licat & plus fbible , que lorfque fes parties 
au moins font plus tendres ! c'eft une 
queftion que nous ne ferions pas fûrs de 
réfoudre , quand nous nous engagerions 
dans toutes les difcufîions nécefîairespour 
l'éclaircir. On voit bien en gros que l'œuf 
qui contient un poulet plus près du ter- 
me, peut être échauffé plus vite & plus 
confidérablement que l'œuf qui ne ren- 
ferme qu'un embrion : le poulet a fà cha- 
leur propre , & la fbmme de cette chaleur 
eft d'autant plus petite qu'il eft plus petit; 
celle de l'oeuf où eft le gros poulet , eft 
dans un même rapport à celle de l'œuf où 
eft un très-petit poulet, eu égard au feul 
fond de chaleur naturelle , qu'eft un gros 
flambeau à une petite bougie ; ainfi la cir- 
culation des liqueurs de l'oifèau accélé- 
rée dans l'un & dans l'autre œuf par une 
augmentation de la chaleur extérieure, 
produira dans l'œuf du plus gros poulet 
une plus grande augmentation de cha- 
leur. D'ailleurs on conçoit encore que 
lorfque les parties du poulet font plus 
flexibles , elles peuvent céder plus aifé- 
ftient & être moins altérées par des dila- 
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tations portées trop loin, que lorfque ces 
mêmes parties ont acquis une confiftance 
qui leur donne plus de roideur. Le poulet 
^clos ne foûtiendroit pas fans en mourir, 
le degré de chaleur qui le fait périr dans 
la coque lorfqu'il eft peu éloigné du mo- 
ment de fà naifïànce, ou de l'état du pou- 
let parfait; les impreffions qui lui feront 
fatales lorfqu'il fera né, le lui font déjà 
lorfqu'il eft près de naître. II feroit au 
refte très-indifférent à la plupart de ceux 
qui feront couver des œufs dans les cou- 
ches de fumier, de fàvoir plus précifé- 
ment pourquoi la chaleur qui ôte la vie 
au poulet qui doit éclorre dans peu de 
jours, ne l'ôte pas à celui qui eft moins 
proche du terme où il doit naître , ils ont 
feulement béfoin de flivoir le fait ; s'ils 
l'ignoroient, ils pourroient regarder com- 
me perdus tous les œufs d'une couvée , 
les jeter tous hors du four , quoiqu'il y en 
eût qui mériteroient d'être confervés. 

II y a donc une latitude de degrés de cha- 
leur au deffus & au deffous du 3 2 e degré, 
qui n'eft pas funefte aux poulets ; il fe- 
roit à defirer qu'elle fût déterminée moins 
vaguement que nous ne le pouvons faire 
à préfent , par une longue fuite d'expé- 
riences qui appriffentà quel âge le poulet, 
■*n comptant le fien du jour où l'œuf a 
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commencé à être couvé, peut confèrver 
fâ vie, quoique l'air qui l'environne ait 
un degré de chaleur au deflbus ou au def- 
fiis du 32 e ; quels font les plus petits des 
degrés inférieurs & les plus grands des 
fiipérieurs qu'il peut foûtenir, & le temps 
pendant lequel il peut réfîfter à chacun 
des uns & des autres , félon qu'ils font plus 
éloignés du degré moyen. 

En attendant que nous (oyons inftruits 
fur ce fujet par une fuite d'expériences 
afïèz complette , j'en rapporterai quel- 
ques-unes qui ont été faites malgré moi. 
Des œufs qui avoient commencé à être 
couvés le ip mai eurent à fbuffrir pen- 
dant quelques heures , le 2 1 , une chaleur 
de 40 degrés, & le 22 une chaleur de 
3 7 degrés : le 23 je cafïài un de ces œufs 
où je vis les commencemens du dévelop- 
pement du poulet ; le cœur déjà très-dik 
tin& ne ceflà de battre qu'au bout d'un 
demi - quart d'heure. Les embrions qui 
n'ont commencé à fè développer que de- 
puis deux à trois jours , peuvent donc 
réfîfter à une chaleur de 37 & de 40 
degrés. •> 

La nuit du 23 au 24 août la chaleur 
d'un de mes fours monta à plus de 40 de- 
grés & tua tous les poulets qui étoient à 
terme , dont quelques-uns avoient déjà 
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• Jâit fortir leur bec hors de la coquille; 
ceux qui dévoient naître dans deux ou 
troîs jours ne la foûtinrent pas mieux ; 
mais le premier fèptembre Je vis éclorre 
un poulet, & le 2 du même mois j'en vis 
éclorre trois qui avoient été expoies à ce 
grand orage : leurs oeufs ^voient com- 
mencé à être couvés le 1 3 août; âgés dans 
l'œuf de dix jours , ils avoient réfïfté à 
une chaleur qui avoit été fimefte à ceux 
qui étoieiit âgés depuis dix-fept à dix- 
huit jours jufqu'à vingt ou vingt-un ; 
leur naiflànce avoit même été avancée, 
mais ce n'eft pas à cette nuit fi chaude 
qu'on en doit attribuer la caufè. 

Dans le même mois des œufs mis dans 
un autre four que celui dont il vient d'ê- 
tre parlé , ont paru prouver qu'une chaleur 
plus forte que celle de 3 y\ degrés, peut 
être fbûtenue pendant quelques heures 
par les embrions, depuis le premier jour 
de l'incubation jufqu'au fèizième. Je vis 
naître le 29 août fcpt poulets d'œufs qui 
avoient commencé à être couvés le 8 août, 
& qui dans la nuit du 1 1 au 1 2 , & dans 
celle du 23 au 24 , fe trouvèrent dans un 
air chaud de plus de 3 y\ degrés ; des pou- 
lets éclorrent auffi le 3 o d'œufs mis avec 
les précédais le 9 août. 

Une autre de mes obferyations eft pro- 
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pte à montrer à la fois que le poulet en- 
core très-jeune dans l'œuf, eft en état de 
ibûtenir une grande chaleur Se un refroi- 
diflement aflèz confidérable. Je caflai un 
œuf parce que j'étois inquiet pour Je fort 
du poulet de chacun de plusieurs autres 
œufs mis dans le four le même jour; cet 
œuf en avoit fbc d'incubation : pendant 
les deux premiers il fut couvé convena- 
blement , pendant les deux jours fuivans 
l'air du four n'eut jamais que la chaleur 
-de 3 o degrés , & pendant le cinquième 
jour entier à peine alla-t-elle à 2 5 degrés? 
fc fixième jour le même œuf en eut une 
de 3 7 degrés pendant la nuit & une grande 
partie de la matinée; le petit poulet qui 
étoit renfermé dan* cet œuf étoit pour- 
tant en vie. 

J'avois été inquiet pour deux œufs mis 
ie même jour dans un four à poulets 
échauffé par un four à pain, parce qu'ils 
avoient été expofés plufîeurs fois pen- 
dant quelques heures de fuite à une cha- 
leur de 3 7 degrés & plus , & même la 
veille du jour ou les poulets dévoient être 
à terme ; ils éclorrent cependant tous deux 
dans le temps où ils le dévoient. Le même 
jour naquirent auffi plufîeurs poulets 
d'œufs tenus dans un four à fumier , que 
j'avois peu eipéré de voir paroître au jour : 
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on avoit trop différé de donner des ré- 
chauds , la provifion du fumier chaud 
étant épuifée; la chaleur avoit étéfoible, 
c'eft-à-dire , entre 3 o & 3 1 degrés , pen- 
dant cinq à fix jours ; & pendant trois au- 
tres jours qui précédèrent celui de leur 
naifïànce , elle fut au deffous de 3 o , de 
2.9 , & même au deflbus de 28 degrés. 
J'ai été tenté de ne pas rapporter ces faits 
de crainte qtfon ne fe croie trop permis 
de fe relâcher fur l'attention à entretenir 
dans les fours des deux efpèces la chaleur 
de 3 2 degrés , qui eft la plus convenable. 
Dans un mémoire d^M. Jean Steve- 
fbn, fur la caufè de la chaleur animale, 
inféré dans les eflàis & obfèrvations de 
Médecine de la Société d'Edimbourg, il 
eft dit qu'on a remarqué que fur la fin de 
l'incubation, la poule peut abandonner 
fès œufs dans une failbn froide pour un 
temps plus long que ne pourroient le fup- 
porter fans danger les poulets renfermés 
dans ces mêmes œufs , fi la chaleur dépen- 
doit entièrement de la mère , affez long- 
temps pour que les œufs , s'ils ne conte- 
noient aucun principe de chaleur , fùflènt 
réduits à la température de l'air qui les en- 
vironne ; cependant lorfqu'on a ouvert 
un de ces œufs , le poulet n'étoit ni mort 
ni auffi froid que l'œuf. Cette remarque 

s'accorde 
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s'accorde fort avec mes obfervations. 

Quoiqu'il y ait réellement une latitude 
de degrés qui agiflènt avec luccès pour 
couver les œufs, on cherchera à conduire 
Je four comme fi la température de fbn 
air ne d$voit jamais s'écarter du 3 2 e de- 
gré : il eft bien rare qu'on atteigne pré- 
cifëment le but , mais en s'étudiant à l'at- 
teindre, on parvient à s'en éloigner peu. 
Je me fuis mal trouvé de m'être trop fié à 
des expériences qui avoient paru prouver 
qu'on n'étoit pas obligé de s'aflujétir à 
entretenir les œufs du four dans le degré 
de chaleur que la poule fait prendre à 
ceux qu'elle couve : j'avojs vu éclorre des 
poulets d'œufs qui pendant la durée de la 
couvée avoient été plufieurs jours dans 
un air dont la chaleur étoit de 3 5 à 3 6 de- 
grés. Ces jours fi chauds pour eux n'a- 
Voient pas été confécutifs, ils avoient été 
coupés par d'autres plus tempérés : ils me 
çonduifirent néanmoins à penfèr qu'il m'é- 
toit permis de prendre 3 j degrés pour un 
terme de chaleur dans lequel les œufs 
pourroient refter tant que la couvée du- 
reroit, fans qu'il y eut aucun inconvé- 
nient fâcheux à en craindre ; ce fut au 
Uioins une expérience qui me parut mé- 
riter d'être faite. Pendant vingt jours je 
fis en forte que la chaleur d'un four ne 
Tome L I 
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s'éloignât guère de 3 5 degrés, qu'elle ne 
defcendît qu'à 3 4, & qu'elle ne montât pas 
par-delà 3 6. Les poulets que j'attendois 
au bout de ces vingt jours, ne percèrent 
point leur coque, il n'en naquît aucun. Un 
jour ou deux après le terme où ils auroient 
éfo éclorre , je caflài les uns après les autres 
les œufs de cette couvée ; chacun conte- 
noit un poulet bien conditionné, & dans 
l'état où font ceux qui brifent leur coquille 
pour en fortir ; la plupart étoient morts , 
quelques-uns cependant vivoient encore; 
il y en eut même à qui je vis faire des mou- 
vemens par une ouverture aflèz petite que 
j'avois faite à la coquille. Cette ouverture 
ftit bien bouchée for lé champ par un 
petit morceau de papier que je collai déf- 
it», le morceau de papier tenoit la place 
de celui de coquille qui avoit été empor- 
té : j'eus fix à fèpt œufs ainfi bouchés, 
qui avoient chacun un poulet de la vie 
duquel j'étois certain ; je les remis dans le 
four avec l'efpérance d'en voir naître les 
poulets, mais ils eurent le fort qu'avoient 
eu ceux des autres œufs , ils périrent de 
même dans leur coque. 

Une remarque qui ne pouvoit échap- 
per fur l'état de l'intérieur de tous les œufS 
dont je viens de parler , m'a, ce me fèm- 
Me, appris pourquoi cette chaleur qui 
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nvoit amené les poulets à la grandeur de 
ceux qui font à terme , ne les avoit pas fait 
naître , ou plutôt les en avok empêchés* 
Dans chacun de ces œufs l'efpace laiffé 
vuide du côté du gros bout, étoit tout 
autrement confidérable qu'il ne l'efi dans 
ceux dont le poulet a la force de fe tirer ; 
Je poulet avec toutes fês membranes n'oc- 
cupok pas la moitié de la capacité inté- 
rieure de quelques coquilles, & peut-être 
à peine le tiers de celle de quelques au-» 
ires , d'où il s'enfïiivoït que le poulet n'y 
étoit pas entouré d'autant de matière li- 
quide qu'il a befbin de l'être, ni d'une 
matière aufïï liquide que celle qui lui eft 
néceflaire pour faciliter les mouvemens 
au moyen defquels il parvient à forcer la 
prifon. La continuation d'une forte cha« 
leur avok produit dans ces oeufs une éva* 
poration beaucoup plus grande que celle 
qui eft occafionnée dans ceux nui ne font 
cxpofés qu'à une chaleur plus douce ; la 
quantité des liqueurs qui environnent la 
poulet avoit été trop diminuée , & elles 
avoient été rendues trop épaiffes ; lui- 
même avoit trop perdu de fà fubftance. 

Lorfque la chaleur qui a régné dans le 
four iàns aller continuellement à 3 j ou 3 6 
degrés , a été plus forte que celle du 3 2 e , 
qu elle a été de 3 3 degrés, ou de 3 3 1 de- 
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grés, loin d'avoir fait aucun mal, elle m'a 
valu le pkifir de voir rçaîtreles poulptsplusp 
d'un jour, & quelquefois niênje plus <ïp; 
deux avant celui où je Jes attenddk. Une! 
chaleur qui pendant une gfantfe» partie > 
des Jours de la couvée à été pjus fpîble; 
que 32 degrés,. qui: n'a fou vènt^ été que? ^ 
de 3 1 degrés, ou d'un peu moins ^nV 
pas Jaifle de faire éclbrr.é les poulets , mais 
quelquefois un jour plus tard qu'ils ne-fer. ' 
roient éclos fous Japoiile, '. ? 

J'ai eu des poulets qui ne font (brtis 
de leur coquille que deux jours après le 
terme ordinaire, que le vingt-troifîème 
jour; & ce qui rend cette fmgularité plus 
remarquable, c'efl que je n'ai pu attribuer 
le retardement de leur naiflance à ce que 
la chaleur qui avoit agi fur les œufs, avôit 
été trop foible ; il m'a paru au contraire 
qu'il avoit été l'effet d'une chaleur trop 
forte , mais de courte durée. Quand le 
poulet qui n'auroit à refter dans fà co- 
quille que deux ou trois jouis , reçoit ce 
que j'appelle un coup de chaleur, c'eft- 
à-dire , quand il arrive que ïa chaleur a 
furpris celui qui veille au four, qu'elle a 
monté fubitement à 3 8 ou à 40 degrés , 
& qu'on ne l'a laiflee que pendant quel- 
ques quarts d'heure à un fi haut point, il 
arrive probablement au poulet qui n'eft 
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pas encore né , ce que j'ai vu arriver à d'au- 
tres qui l'étoient nouvellement; de plu- 
sieurs de ceux-ci qui avoient été mis dans 
un lieu trop chaud , j'en ai vu quelques- 
uns de tués par lachaleur ; les autres par des 
hâillemens de bec me montroient qu'ils 
ïbuffroient, ils étoient languiflàns, & l'é- 
toient tellement que quelques-uns ont 
péri au bout de deux ou trois heures, 
d'autres plus tard; il y en a eu néanmoins 
qui peu à peu ont repris leur vigueur. 
Le coup de chaleur opère avec cette va- 
riété fur les poulets qui- font dans la co- 
que ; il y en a qui ne le foûtiennent pas, 
à qui il ôte la vie fur le champ ; d'autres 
qui y réfiftent , reftent languiflàns , ils ont, 
pour ainfi dire, à fe rétablir d'une mala- 
die avant que de reprendre les forces né- 
ceflàires pour brifer leur coquille , ils ne 
ibnt en état de naître qu'un jour ou deux 
plus tard qu'ils n'euflènt fait. 

J'ai eu un exemple de la naiflànce en- 
core beaucoup plus retardée d'un poulet 
qui probablement ne fèrok jamais par* 
venu à naître; je le trouvai plein de vie 
dans fa coquille, que je caflài fîx jours 
après le terme où il auroit dû éclorre : la 
caufe de ce retardement ne devoit peut- 
être pas être uniquement attribuée à un 
coup de chaleur; l'humidité qui pendant 

IiÇ 
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une partie de l'incubation s'étoit attachée 
à la coquille, pou voit y avoir eu part, 

Lorfque les œufs ont eu à peu près une 
chaleur de 3 2 degrés pendant toute fa du- 
rée de la couvée, il eft aflèz ordinaire d'en 
Toir fortir les poulets le vingtième jour, 
c'eft-à-dire , un jour plutôt qu'ils ne for- 
cent dans ce pays des œufs couvés par une 
poule. La raifon de cette différence ne fe 
fait pas chercher ; ceux du four ne font 
point expofés chaque jour, comme ceux 
de la poule , à un refroidiflement : il ne 
fiut pas feulement compter pour le temps 
pendant lequel Je progrès des poulets de 
ces derniers œufs eft arrêté , celui que dure 
le repas de la poule , il faut tenir compte 
du temps qu'elle emploie à faire repren- 
dre à (es œufs un degré <de chaleur effi- 
cace, & la fomme de ces temps doit être 
évaluée à un jour; les poulets du four en 
naiflànt plutôt d'un jour, nous montrent 
que cette évaluation eft jufte. On a re- 
marqué que fouvent les poulets éclofent 
auffi fous les poules un jour plutôt en 
été qu'au printemps : quand il fait bien 
chaud ils ne font pas autant refroidis pen- 
dant le repas de la poule, que lorfqu'il fait 
froid ; d'ailleurs dans un temps chaud il eft 
tien plus aifé à la couveufe d'entretenir les 
ceuft de la circonférence du nid dans un 
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degré de chaleur approchant de celui des 
œufs du centre , les œufs extérieurs ont, 
alors moins à fouffiir des Unpreffions dé 
l'air. 

Entre les poulets d'une même couvée, 
/bit qu'elle fbit faite dans le four , -foit 
qu'elle le foit fous la poule, il y en a auflî 
dont la naiflance devance le terme com- 
mun , & d'autres dont la naiflance efl re- 
culée par-delà ce terme , aflèz fbuvent de 
plus d'un jour. Ce fait n'a rien que de 
très-conforme à ce qui fè paflè dans les 
autres productions de la Nature ; toutes 
les graints de même efpèce fèmées dans 
le même moment , ne fbrtent pas de terre 
Je même jour , la tige que chacune d'elles 
poufle , ne s'élève pas avec la même celé-* 
rite à une certaine hauteur : entre les ger- 
mes des œufs il en eft de mieux difpofés à 
fè développer , de plus vigoureux, fi on 
peut déjà leur fuppofer de la vigueur ; Ie$ 
uns fè trouvent pourvus de matières mieux 
conditionnées , mieux préparées pour les 
nourrir, que celles qui font employées à 
l'accroiflement des autres. 

Mais les différences en épaiflèur & en 
conte^ture qui fè trouvent entre les co- 
ques des œufs pondus par le même oifèau* 
font probablement la principale caufe de 
ce que parmi ceux qui ont été expofés 

I iiij; 
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continuellement à l'a&ion d'une même 
chaleur, le poulet des uns parvient plutôt, 
& celui des autres plus tard , à fbrtir de 
fà coquille. Aucun développement du 
germe ne fè fait dans un œuf de l'intérieur 
duquel rien ne peut tranfpirer, aucune 
altération n'y eft produite ; je l'ai afîèz 
prouvé lorfque j'ai enfeigné à confèrver 
<fcs œufs frais pendant des années entières : 
j'ai rapporté alors des expériences qui dé- 
montrent que lorfque la coquille a été 
enduite d'un vernis qui en bouche les po- 
res , on peut les tenir fous une poule pen- 
dant plus de trente à quarante jours fins 
qu'ils s'y corrompent, & fans quefem- 
brion s'y développe. Toutes chofes d ail- 
leurs égales , les coquilles les plus épaiflès 
ont moins de pores libres que celles qui 
font extrêmement minces , & entre les co- 
quilles d'une même épaifîèur_, les unes 
peuvent être d'une tiffure moins ferrée 
que celle des autres ; la tranfpiration ne fè 
doit donc pas faire avec une facilité égale 
dans tous les œufs d'une même couvée. 

Je me fuis arrêté d'autant plus* volon- 
tiers à faire remarquer l'inégalité qu'il peut 
y avoir dans la tranfpiration de différens 
œufs , qu'elle fournira aux Phy ficiens l'ex- 
plication de faits qui ont l'air bizarre, & 
qui doivent être rapportés dans le nié- 
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moïre fuivant ; on y verra que la mort de 
plufieurs poulets dans leur coque , doit 
être attribuée à une tranfpiration trop di- 
minuée : une tranfpiration trop abon- 
dante peut leur être également funefte , 
c'efi ce qui efl évidemment prouvé par 
un ufage de la coquille de l'œuf, auqueï 
on n'a pas encore fait attention , que je 
fâche. On ne connoît pas toutes fes uti- 
lités lorfqu'on la regarde Amplement com- 
me une boîte deftinée à contenir le blanc,, 
ïe jaune & l'embrion , pour empêcher que 
l'œuf ne foit écrafé , lorfqu'une poule le 
charge du poids de tout fbn corps ; elle 
fert , ce qui n'efï pas moins importait , à 
empêcher qu'il ne s'y fuflè une tranfpi- 
ration trop prompte & trop abondante. 
II n'eft pas rare de trouver des œufs de 
poule fans coque, on les appelle des œufs 
hardés; leurs liqueurs ne font contenues 
que par la membrane épaifTe qui tapiflê 
l'intérieur de la coquille des autres \ cette 
enveloppe cède fous le doigt en quelque 
endroit qu'on la preffe. Les œufs hardés 
ou fans coque , mis dans un four , n'y 
courroient aucun rifque d'être crevés ; on* 
tenteroit néanmoins très-inutilement de 
faire éclorre un poulet d'un œuf de cette 
efpèce , la tranfpiration s'y fait avec une^ 
trop grande facilité; biçn-tôt lamembrane.* 
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qui eft fa feule enveloppe, fe plifle, fe ride 
& fe chiffonne très - irrégulièrement en 
différens endroits ; au bout de peu de 
jours l'oeuf a totalement perdu (à forme 
& plus des deux tiers ou des trois quarts 
de fon volume ; il ne contient plus que 
des matières épaiffies au point d'être deve- 
nues folides & dures. Je fçavok d'avance 
ce qui devoit arriver à des oeufs fans co- 
que , que j'ai tenus dans le four avec d'au- 
tres mieux conditionnés; j'en avois vu fe 
défigurer & fè réduire en une petite maile 
très-raboteufe & informe , après les avoir 
laiffês pendant cinq à fix jours fur la ta- 
blette de la cheminée de mon cabinet. 
Peut-être néanmoins ne feroit-il pas im- 
poffîble de faire développer le poulet 
d'un œuf hardé , mais il faudroit que l'art 
lui donnât l'équivalent de ce que la Na- 
ture lui a refufé, il faudroit (ùppléer par 
quelque enduit à la coquille qui lui man- 
que , lui en faire une de plâtre , ou de 
quelque mortier, du de quelque ciment 
poreux : cette expérience qui ne feroh 
que curieufe, ne réuflîroit peut-être qu'a* 
près avoir été tentée bieji des fois, & ne 
nous apprendroit rien déplus que ce que 
nous (avons déjà for la $éceflité d'une 
tranfpiration me&rée. '»*, 

II w m'* pas paru aufll inutile, & il 
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m'a paru plus facile & plus curieux de 
lavoir quelle eft à peu près ia quantité 
de la tranfpiration qui s'eft faite dans les 
{ubftances renfermées dans la coquille de 
l'œuf depuis le moment où il a commencé 
à être couvé , jufqu'à celui où le poulet 
eft prêt à éclorre ; quel rapport a le poids 
de cette matière qui s'eft diffipee en f air, 
avec le premier poids total du jaune & du 
blanc. Les expériences qui pouvoient Tap* 
prendre , fè réduifoient à pefcr des ceuô 
avant que de commencer à les faire cou* 
ver, & à les pefer une féconde fois iorfque 
le poulet ferait prêt à en édorre. J'ai peft 
dans ces deux temps plufieurs œufs d'une 
grofîèur médiocre; mais il eft à remar- 
quer que ia diminution trouvée dans ie 
poids total , n'eft que celle qui s'eft faite 
dans le poids des fubftances renfermées 
dans ia coque ; car cette dernière étant fb* 
fide «Se dure ne doit rien fournir, ou pres- 
que rien , à l'évaporation : on ne fàuroit 
Soupçonner que la chaleur à laquelle la 
coquille a été expofée, ait augmenté le 
degré de ficcité qui lui eft naturel; eQe 
n'a pas ceflTé d'avoir fa furfàce intérieure 
mouillée par les liqueurs contenues dans 
$ cavité, Si elle a été humedée dans fou 
épaifleur par les vapeurs auxquelles elle 
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n'a cefTé de donner paflàge. Pour (avoir 
au jufle ce qu'ont perdu les fubftances 
molles ou liquides de l'œuf, il faut donc 
avoir leur premier poids; on l'aura fi Ton 
Voudrait celui de la coquille du poids total 
de l'œuf. Je n'ai pourtant pas pefe feparé- 
ment la coquille de chacun des œufs fur 
lefquels j'ai fait mes obfèrvations ; outre 
que je n'ai pas cru devoir me propofèr 
d'atteindre à une précifion plus grande 
que celle qui efl néceflaire ici , c'efl qu'une 
coquille n'auroit pu être pefëe qu'après 
la fortie du poulet, & on ne fèroit par- 
venu à la pefer toute entière qu'en pre- 
nant beaucoup de précautions pour em- 
pêcher la perte des petits fragmens que fe 
poulet fait fauter avec fbn bec lorfqu'il 
travaille à fe faire jour. Ce qui m'a paru 
plus commode & donner aflez de préci- 
fion , a été de me contenter de faire ufàge 
de ce que d'autres expériences m'avoient 
appris du rapport qu a communément le 
poids de la coque au poids total de l'œuf ; 
j'ai trouvé le premier, un 9 e du fécond» 
Quoiqu'entre les coquilles il y en ait de 
•vifiblement plus minces que les autres y 
on peut s'en tenir à ce rapport fans crainte 
d'erreur fènfible , dans î'ufàge que nous 
cri voulons faire; car ce ne fèroit pas for 
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les œufs dont les coquilles auroient fèn- 
fiblement une épaifîèur moindre "que l'or- 
dinaire , qu'on devroit évaluer la déper- 
dition qui s'eft faite pendant la durée de 
la couvée : je vais donner quelques exem- 
ples qui montreront à combien elle a été 
pendant ce temps dans différent œufs, 
& qui feront eftimer aflèz exactement à 
combien elle va pour l'ordinaire. 

Après avoir pefé un œuf deftiné à être 
mis dans le four , j'ai trouvé fbn poids 
de 2 onces 22 grains , ou 1 174 grains, 
duquel ayant ôtéun p c ,ou très-peu moins, 
c'eft-à-dire ,130 grains au lieu de 1 3 o| , 
j'ai eu pour le poids de fbn blanc & de 
(on jaune à peu près 1 044 grains. Le 
même œuf a été pefé lorfque le poulet 
a été près d'en fortir , après qu'il a eu £ lit 
à coups de bec une petite ouverture à la 
coquille ; fbn poids total n'étoit plus alors 
que de 990 , duquel ayant ôté encore le 
poids de la coquille, ou feulement 130 
grains , on a eu pour celui des deux fiibf- 
tances contenues dans la coquille 860 
grains : ce dernier poids étant fouflrait da 
premier, de 1 044 grains, il relie $84 
grains pour le poids de ce qui a été en- 
levé aux fiibftances de l'intérieur par l'in— 
fenfible tranfpiration : ce poids eu y & $J 
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de celui qu'avoient les fubftances liqui- 
des ou molles de l'œuf avant qu'il com- 
mençât à être couvé ; pendant la durée 
de l'opération elles ont donc perdu plus 
d'un fixième , & moins d'un cinquième de 
leur poids. 

On juge (ans doute que la quantité de 
k matière que la tranfpiration ôte aux 
fubftances contenues dans la coque , n'eft 
pas toujours précifément égale dans tous 
les œufs dont le poulet parvient à éclorre, 
à celle qui vient d'être trouvée ; mais on 
doit penfèr auffi que pour l'ordinaire elle 
ne s 9 en éloigne pas beaucoup. Trois autres 
exemples que je vais rapporter, joints au 
précédent, femblent fuffire pour prouver 
que les limites de cette déperdition font 
entre un cinquième & un (ixième du pre- 
mier poids , ou très-peu en deçà , ou en 
delà. 

Un œuf dont le premier poids total 
étoit de i 140 grains, n'en a pefé que 
£90 lorfque le poulet a été près d'en 
fortir ; la diminution de poids produite 
par la tranfpiration a donc été de 1 5 o 
grains, d'où il eft aifé de trouver par un 
calcul femblable à celui qui a été fait ci- 
deflus plus au long , que les fubftances 
contenues dans la coque ont perdu un 
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peu plus d'un fîxième de leur premier 
poids, mais qu'elles n'en ont pas perdu 
un cinquième. 

Les fiibftances renfermées dans la co- 
que d'un fécond .œuf ont perdu par la 
tranfpiration un cinquième, & même quel- 
que petite chofe de plus , de leur premier 
poids : le premier poids total de cet œuf 
étoit 1 1 5 5 grains , dont il a perdu 207 
grains pendant le temps que cet œuf a été 
couvé ; cette perte eft un peu plus d'un 
cinquième du premier poids total des 
fiibftances molles de l'œuf, qui étoit de 
i 027 grains , ayant dû être égal au refte 
du poids de 1 1 y 5 grains , dont un neu-r 
vième a été fouftrait. 

Dans un troifième œuf dont le premier 
poids total étoit de 1002 grains, la dimi- 
nution produite par l'infènfible tranfpi- 
ration jufqu'au moment où cet œuf a comr 
mencé à être percé par le poulet , a été 
trouvée de 1 44 grains; d'où il eft aifé de 
trouver par un court calcul , que les fubf- 
tances molles de cet œuf ont perdu un 
peu moins d'un fîxième de leur premier 
poids. 

C'eft donc après avoir fbuffêrt une di- 
minution d'environ un cinquième ou un 
fixième de leur premier poids , que les 
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fùbftances qui compofoient le blanc & 
le jaune de l'œuf paroiflènt à nos yeux 
fous les formes d'os, de chair, de vaMTeau*, 
de fimg , de plumes , de corne , en un 
mot , qu'elles font pour nous un poulet. 
II y a pourtant encore à tenir compte 
d'une diminution qui ne s'eft pas faite par 
tranfpiration; une partie du bfanc qui ne 
s'eft pas fondue comme le refte, qui foin 
de devenir liquide s'eft épaiflie , refte or- 
dinairement dans fa coquille lorfque fe 
poulet en fort ; quefquefois pourtant if 
l'entraîne, parce qu'elle s'eft attachée à fon 
derrière ; mais fe poids de cette portion 
du blanc ne va qu'à quef ques grains* 

On pourra defirer que les obiervations 
fur les diminutions du poids de l'œuf pen- 
dant qu'if eft couvé , euffent été poufïees 
plus loin que nous ne Pavons fait : il ne 
paroîtra pas indifférent à des Phyficiens 
de (avoir quelle portion de la fbmme to- 
tale de la matière qui a été enlevée par 
i'infenfibîe tranfpiration pendant fa durée 
de la couvée, eft fortie chaque jour au 
travers de la coque; de connoître , pour 
ainfi dire, la marche de l'infenfible tranf- 
piration, de favoir fi efte va dé jour en 
Jour en augmentant ou en diminuant, dé 
fevoir fi lorfque f'œuf commence à être 
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couvé, il tranlpire moins ou plus que lorf- 
que le poulet eft prêt à en éclorre , & que 
dans des temps moyens. Des contre-temps 
inutiles à rapporter , m'ont empêché d'a- 
voir fur cela les réfultats que je m'étois 
promis des eflais que j'avois. commencés; 
peut-être les reprendrai-je dans d'autres 
temps : j'avois d'abord été invité à les 
faire , parce qu'il m'avoit paru qu'ils me 
fourniroient une manière de reconnoître 
la balance à la main , avec quel fuccès des 
œufs étoient couvés, en comparant les 
diminutions de poids qui te feroient faites 
dans quelques-uns de ceux d'une couvée 
pendant un nombre de jours confécutifs. 
Cette forte d'épreuve ne m'a pourtant pas 
paru dans la fuite mériter qu'on en -fît 
grand cas, lorfque j'ai eu fait attention 
que la tranfpiration peut être retardée par 
l'opération même par laquelle on cherche 
à en reconnoître la quantité : on refroidit 
l'œuf qu'on retire du four pour le peter, 
fi l'on ne prend pour lui conterver fa cha- 
leur , des précautions qui ne font pas ab- 
fblument fimples ; d'ailleurs le refroidif- 
iement peut être nuifible & même fùnefte 
au poulet en certaines circonftances. 

Mais il fufîira à ceux qui ne font éclorre 
dçs poulets que précifément parce qu'il 
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eft bon d'en avoir, de s'être inftruits dans 
ce mémoire , de la forme des paniers , de 
la manière de les placer dans le four , de 
les remplir d'oeufs , & d'y difpofer des 
thermomètres qu'on doit consulter plu- 
fïeurs fois chaque jour pour connoître le 
degré de la chaleur qui règne dans le four; 
d'avoir vu comment ces thermomètres 
doivent être conftruits, & comment on 
peut s'aflurer qu'ils ont été bien réglés ; 
de s'être convaincus dans ce même mé- 
moire , qu'autant qu'il eft poffible ils doi- 
vent entretenir la chaleur du four à 3 2 de- 
grés; qu'ils fe tromperoient fi pour avan- 
cer l'opération ils en donnoient constam- 
ment une Supérieure de deux à trois degrés; 
qfcrtl y a plus à craindre de pécher par trop 
que par trop peu de chaleur ; qu'une cha- 
leur cependant de 3 8 & même de 40 de^ 
grés ne feroit pas fimefte à des poulets 
encore éloignés d'être à terme ; que la 
durée d'une chaleur trop foibfe eft moins 
dangereufè; d'avoir appris que quand on 
«ft obligé de tenir la plupart des regiftres 
fermés pour confèrver une chaleur de 3 2 - 
degrés , il eft temps de donner un réchaud 
qui ne confîfte qu'en quelques fourchées 
de fumier chaud ; mais qu'après que fe 
réchaud a été donné il faut redoubler 
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d'attention , rendre au four des vifites plus 
fréquentes pour n'être pas furpris par une 
augmentation de chaleur trop fiibite & 
trop confidérable : enfin on a vu qu'a- 
vec des foins qui prendront très-peu de 
temps , on réuffira à avoir des œufs auffi- 
bien couvés dans le four à fumier, qu'ils 
le fèroiênt fous une poule. 

EXPLICATION DES FIGURES 

du quatrième Mémoire* 

Vignette. 

LA vignette repréfènte une partie de la grange 
de la communauté de l'Enfant Jefus, dans 
laquelle ont été établis plufieurs fours à poulets, 
qui, pendant l'annçe 1 74.8 , ont eu tout le fùccés 
qu'on pou voit defirer. Des Sœurs de cette com-. 
munauté qui ont conduit les fours avec autant 
d'intelligence que d'afliduité , font ici occupées 
foit à remplir des paniers d œufs , fbit à mettre 
d'autres paniers dans les tonneaux. Les deux 
hommes qui paroifïènt un peu dans l'éfoigne- 
ment donnent un réchaud a un four : l'un de 
ces hommes étend le fumier que l'autre lui a 
apporté dans fa hotte. 

Planche septième. 

La figure première & la figure féconde fonc 
celles de deux thermomètres : celui de la figure 
féconde a la graduation ordinaire aux thermo- 
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mètres deftinés à nous apprendre les changement 
de la température d air Je l'atmofphère ; le degré 
eflentiel pour faire éclorre fes poulets , le 3 2 e , 
y eft marqué par un fil. Le thermomètre de la 
figure première n'a que les degrés néceflaires au 
conducteur d'un four à poulets ; le 3 2 e degré 
eft celui de la chaleur de la poule; fe 34/ y eft 
marqué pour un degré de chaleur forte, & le 
3 6 e pour un degré de chaleur trop forte ; le 
30* pour un degré de chaleur foible, & le 28 e 
pour un degré de chaleur trop foible. bc défi- 

5nent la boîte de fer - blanc qui met la boule 
u thermomètre hors de rifque detre caflee* 
En d , figure féconde , eft une ouverture faite à 
la boîte pour lahTer voir la boule : les ouvertures 

Î)Ius petites & plus régulièrement difpofées far 
es boîtes de fer-bbne de l'un & de l'autre ther- 
momètre , permettent à l'air un accès plus libre 
autour de la boule. La boîte b c , n'elt au relie 
qu'un tuyau ouvert par deffous. 

La figure troifième montre une de ces pe- 
tites bouteilles propres à faire un thermomètre 
à beurre, n n, ligne jufqu'à laquelle la bouteille 
eft remplie de beurre. 

La figure quatrième repréfènte un panier à 
deux anfes plein d'oeufs. Un thermomètre t eft 
couché fur les œufs. 

La figure cinquième fait Yoir un panier à 

Îuatre anfès , dans lequel il n'y a point d'oeufs. 
in e eft une efpèce de tuyau d'ofier qui s'é- 
lève au deffus du fond du panier, & qui fait 
un très -haut rebord au trou qui fè trouve au 
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Centre de ce panier : le trou eft deftiné à Iaiffer 
pafl'er un thermomètre. 

La figure Tixième eft celle d'un œuf de poule 
fur lequel on a écrit près de fon petit bout, îc 
jour de ia femaine & le quantième du mois 
qu'il a été mis dans le four. 

La figure feptième expofe à nos yeux une des 
manières dont deux paniers à deux anfes peuvent 
être foûtenus dans un four l'un au defTus de l'au- 
tre parle moyen de cordes. Le devant du tonneau 
a été emporté en ada, afin que la difpofition 
des paniers fut mife en vue. pp, le panier in- 
férieur porté par les cordes p o , p o , auxquelles 
les petits bâtons o , o ne permettent pas de deC- 
cendre. qq,Ie panier fupérieur, fulpendu par 
les cordes qr, qr. La baguette bb lèrt aufli à 
fufpendre un thermomètre t, qui defeend juP» 
que dans le panier p p. La corde par laquelle 
le thermomètre t eft (oûtenu devroit être plus 
longue, mais fi on lui eût donné plus de lon- 
gueur le haut du thermomètre feul vifible ici % 
ne l'eût pas été. 

La figure huitième repréfente encore un four 
dont le devant f h g f a été emporté pour faire 
voir comment trois paniers pleins d'œufs font 
difpofés dans ce four les uns au deflus des autres. 
En h & au deflus eft de la paille par laquelle 
le panier inférieur i i eft porté : ce panier & les 
deux autres ont chacun quatre anfes. k k , le 
panier du milieu qui eft pofé fur les quatre an- 
fes du panier i i. 1 1 , le panier fupérieur qui eft 
fbûtenu par les Quatre anfes du panier k k. En t 
paroît le haut d un thermomètre dont la boîte 
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de la bouîe defeend jufaue fur les œufs du pa- 
nier i i. La moitié b d'un bouriet eil placée 
au deflus de ce four , & donne aflèz d'idée de 
la figure entière du bouriet qu'on pofe quelque- 
fois fur fe deffus d'un four, pour empêcher ce 
deflus d'être trop refroidi par l'air. 

La figure neuvième fait voir un bouriet com- 
plet, qui n'a qu'un diamètre qui lui permet d'en* 
trer dans ie bouriet b de la figure huitième* 










Digitized by VjOOQlC 






{ 



Tûm I er Msm sf.pl 7*p&ç ?*Z4> 



uj , 4 






^^^^- 


-£> 




g 




nf^ 


ijjf 


jps 


iy 


r 5 " 


: î:: 


M* 


F 


m 


4 1 B 


-s* 


m 


œ- 


11 


&m 


p 


m- 




*$- 


1 


'.V- 


1 lit*- 


b i 


H 







** 



Digitized by VjOOQlC 



Digitized by VjOOQIC 




ICLUIË'MË W 



Des effets funejles aux poulets 
renfermés dans la coquille, pro- 
duits par des vapeurs imper- 

^ ceptibles ; des remèdes qui les 
préviennent, & de la conjlrac-. 
tion dun four tnacceffible aux 
vapeurs du fumier. 

TO u T ce qui demandoit à être trouvé 
pour que des œufs fufîênt aufli-bicn 
couvés dans des couches de fumier que 
fous des poules, fembïoit Petre après qu'if 
avoit été reconnu qu'on avoit des moyens 
fôrs de les tenir dans une chaleur conve- 
nable , & que lorfqu'Hs avoient été mis? 
dans un four des parois duquel H ne for- 
toit pas continuellement une grande quan- 
tité de vapeurs ; comme U en fortoit de 
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ces premiers fours dont les parois étoient 
entièrement de fumier, les poulets éclo- 
foient des œufs fécondés , le vingtième ou 
le vingt - unième joyr. ta La réuffite des 
couvées faîtes dans mes premiers fours 
enduits de plâtre , ne m'avoit pas laiffé 
penfer qu'il y eût quelque choie de plus 
i à defirer, que j'eufïè befoin de (avoir 
\ qùdqtfe e&^ée plus , pour continuer 
de faire d'autres couvées avec le même 
fuccès ; elles avoient été faites dans des 
circonflançes heureufes , les fours avoient 
été chauffés par un fumier peu humide, 
& dans une faifbn propre à le fecher. Je 
n'appris combien ces circonftances étoient 
importantes que Iorfque je voulus recom- 
mencer à faire couver des œufs après les 
Vacances, vers la fin de novembre. Ce fu- 
rent ces dernières expériences qui me 
montrèrent ce dont il me reftoit à être 
aflez inftruit , que les œufs pouvoient 
être environnés d'une vapeur nuifible, 
quoique les parois du four fuffent inca- 
pables de la donner ; que fi l'air du lieu où 
eftje four fe trouvoit trop chargé de cette 
vapçur, les regiftres qu'on ne pouvoit fè 
diîpenfer de tenir ouverts , lui laiflbient 
une trop libre entrée : j'ignorois, & elles 
m'ont fait connoître , qu'il pouvoit y 
gvoir dans les fours des degrés d'humi- 
• 1 dite 
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dite qui, quoiqu'ils ne fe manifeftaflènt 
pas à nos yeux , étoient funeftes aux pou- 
lets, qui les faifoient périr dans leur co- 
quille, les uns de bonne heure, & beau- 
coup davantage Iorlqu'ils étoient prefque 
arrivés à ce jour où ils dévoient naître. 

Je ne fàurois mieux inftruire de ces 
circonftances dangereufès , qu'il faut évi- 
ter foigneufement, qu'en rapportant les 
expériences dans lefquelles elles ont été 
fatales aux poulets que j'avois cherché à 
faire éclorre. Vers la fin de novembre je 
fis rompre l'ancienne couche qui , après 
avoir duré plus de dix mois, s'étoit trop 
refroidie ; j'en fis drefïèr une autre dans le 
même lieu; quatre tonneaux y furent en- 
terrés , je voulois avoir des fours de re- 
change. La nouvelle couche fut faite d'un 
fumier très -humide; le lieu où elle fè 
trou voit étoit bas , c'étoit une écurie; 
un homraç de grande taille monté fur la 
couche auroit touché le plancher avec la 
tête : ce lieu n'avoit qu'une feule fenêtre 
aflbz petite, placée du même côté que la 
porte , auffi fut-il bien- tôt rempli d'un 
brouillard fènfible , & même épais à cer- 
taines heures. Les fours qui au bout de 
peu de jours eurent une chaleur de plus 
de 3 2 degrés , ne me parurent pas pour 
cela en état de recevoir des œufs ; j'e» 
Tome J t K 
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fàvois au moins aflèz pour ne les y pas 
faire entrer tandis qu'il y refteroit une hu- 
midité fenfible. Je vis que tout le deflbus 
de leur couvercle étoit mouillé, & à tel 
point que l'eau en tomboit par gouttes 
<Ie temps en temps ; elle fe raflèmbloit 
d'autant plus aifement (bus le couvercle, 
qu'il étoit revêtu de feuilles de fer, & par 
conféquent d'une matière qu'elle ne pou- 
voit pénétrer comme elle eût pénétré le 
bois. De jour en jour le deflbus des cou- 
vercles parut pourtant moins mouillé, il 
ne devint qu'humide, il ne le fut enfuite 
que par endroits , âc enfin il fèmbla fec 
par-tout , dans quelques fours plutôt & 
dans quelques autres plus tard ; deux fer- 
mâmes fè pafïerent avant que le defïus de 
quelques-uns parut l'être parfaitement. 

Dès que j'eus un four dans lequel je 
n'aperçus plus aucun refie d'humidité, 
f e crus pouvoir lui confier dgs œufs ; je 
continuai à y en faire entrer journelle- 
ment quelques-uns , ceux que mes poules 
-avoient donnés la veille , qui n'étoient 
pas en grand nombre , la faifon n'étant 
pas alors favorable à la ponte; ainfi une 
nouvelle mais fbuvent très -petite cou- 
vée, puifqu'elle ne confiftoit quelquefois 
que dans deux œufs , & même dans un 
&uï, commençoit chaque jour. Avant 
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que de rendre compte de la manière dont 
elles réuflîrent , je dois parler des atten- 
tions que j'avois pour me mettre en état 
de comparer leurs produits, d'autant qu'il 
conviendra d'en avoir <îe femblables à 
tous ceux qui fè feront un amufèment de 
faire couver des œufs , & qui voudront 
voir clair fur le nombre des poulets que 
leurs foins leur auront valus ; quand ils ne 
le trouveront pas tel qu'As le dévoient atr- 
tendre, ils chercheront à découvrir quelle 
en a été la caufè. Je ne manquois pas d'é- 
crire fur le petit bout de chaque œuf, le 
jour de la femaine & le quantième du mois 
où il alloit commencer à être couvé. J'ai 
déjà parlé ailleurs des petites commodités 
que valoient ces étiquettes, mais je dois 
ajouter que je tenois un journal à trois co- 
lonnes; la première contenoit les jours de 
chaque fèmaine, la fuite de ceux du mois, 
& le nombre des œufs mis au four dans 
chacun de ces jours ; dans la féconde co- 
lonne où rien ne devoit commencer à 
être écrit qu'environ vingt ou vingt-un 
jours après le premier jour de la première 
colonne , on apprenoit le nombre des pou- 
Jets nés de chaque couvée; j'y écrivois 
ceux qui étoient éclos , & le jour où ils l'é- 
toient , vis-à-vis le jour où les œufs dont 
ils^toient fbisis, avoient commencé à être 
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couvés ; enfin vis-à-vis ce même jour )é 
marquois dans la troifième colonne le 
nombre des œufs de cette couvée qui s'é- 
toient trouvés clairs ou non fécondés^ II 
étoit inutile d'avoir une quatrième co- 
lonne pour les poulets péris dans les autres 
œufs, on en avoit le nombre en ajoutant 
les clairs à ceux qui avoient donné des 
poulets , & en fbuftrayant la fomme qui 
en réftdtoit de celle des œufs de la couvée. 
Un coup d'œil jeté fur la première co- 
lonne de ce regiftre apprenoit chaque 
jour le nombre des poulets qu'on pou- 
voit fè promettre, ëc la féconde faifbit 
voir quelle couvée avoit mieux ou plus 
mal répondu à ce qu'on en devoit atten- 
dre. Je n'ai garde de faire paroître ici tout 
au long ce journal , qui ne fàuroit être 
inftruétif pour les autres comme il l'a été 
pour moi ; ils y trouveroient des bizarre- 
ries fans y trouver les circonflances qui 
les ont occasionnées ; il fùffira que je 
donne les réfultats auxquels je dois de 
lavoir qu'il y a des degrés non feule- 
ment d'humidité fçnfible , mais même des 
degrés d'humidité infenfible à nos yeux, 
qu'il y a des vapeurs du fumier que nous 
n'apercevons aucunement , qui font très 
à craindre pour les poulets renfermés dans 
les œufs. Ce font ces réfultats qui m'ont 
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engagé à chercher les moyens d'empç- 
cher des vapeurs de refter autour des 
ceufs dans la quantité où elles leur peu- 
vent nuire. 

J'eus tout Heu d'être content de la fa- 
çon dont la chaleur fut réglée pendant 
les vingt ou vingt-un jours qui dévoient 
amener à terme les poulets des œufs de la 
première couvée , & elle ne le fut pas 
moins bien pendant les couvées des jours 
fui vans. La première étoit beaucoup plus 
confidérable que celles qui la fiiivirent, 
elle étoit compofëe de plus de foixante 
œufs rafïèmblés en bien des jours ; elle 
n'eft pas portée fur mon journal , que 
je n'avois pas encore commencé, mais 
je fais que malgré tout ce que j'en 
avois elpéré , ayant toujours trouvé Ces 
ceufs auffi chauds qu'ils le dévoient être, 
& les ayant vu très-fecs, je n'en eus que 
trois à quatre poulets. J'attribuai ce mau- 
vais fiiccès à un refte d'humidité dans les 
plâtres du four, qui m'avoit échappé ; j'e£ 
pérai mieux des couvées fiiivantes , de 
jour en jour le four avoit dû fè refTuyer; 
enfin l'humidité de l'air même du lieu où 
étoient les fours, que j'avois commencé à 
redouter , avoit diminué par le foin que 
j'avois eu de faire tenir la porte & la fè- 
p&re ouvertes; auffi le produit en poulets 

Kii; 
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commença-t-il à fè rapprocher davantage 
du nombre des œufs, tel )our il en fut le 
quart, un autre il en fut le tiers, & un 
autre il en fut la moitié. 

Les couvées après avoir paru aller de 
mieux en mieux pendant quatre jours, & 
lorfque j'avois lieu de me promettre de 
voir éclorre chaque jour un nombre de 
poulets plus proportionné à celui des 
ceufs, celîerent tout à coup de m'en don- 
ner ; pendant douze jours confécutifs au- 
cun poulet ne fortit de là coquille. «Pa- 
vois moi-même caufé ce nouveau déran- 
gement, & cela dans le temps où tout 
commençoit à Ce mettre en ordre; je m'a- 
vifài de faire faire une opération (ans pen- 
fer combien elle pourroit être dangereufè 
pour les fours : j'eus envie d'en établir uij 
d'une capacité beaucoup plus confidénn 
ble que ceux dont je m'étois fèrvi juC- 
qu'alors, un compofé d'une tonne à fu- 
cre ; le grand trou qu'il fàlloit faire dans 
la couche pour l'y enterrer , la quantité 
de nouveau fumier dont on crut nécef- 
ftire de l'entourer pour l'échauffer , rem- 
plirent le lieu où elle étoit d'une plus 
grande quantité de vapeurs qu'il n'y en 
avoit eu jufque-là : le plâtre des murs «5c 
celui qui étoit entre les chevrons du plan- 
cher devinrent fi imbibés d'eau > que c# 



Digitized by VjOOQlC 



contre les vapeurs (du \ fumier. 223 
qu'on en emportoit après l'avoir gratté^ 
fe laiflbit pétrir : les murs & le plancher 
après s'être chargés de tant d'eau, con- 
couroient donc avec la couche faite d'uit 
fumier trop mouillé , à remplir l'air d'hu- 
midité; comment ne feroit-elle pas entrée 
dans les fours, l'air ne pouvant manquer 
de l'y porter l auflî voyois-je quelquefois 
de grandes portions du deflbus du cou-- 
vercie auxquelles des gouttes d'eau étoient 
attachées, Ôc quelquefois les œufs eux- 
mêmes étoient fènfiblement humides.- 
J'eus beau les faire paflèr du four où l'hu-* 
midité étoit fi fenfible, dans un autre où 
elle ne fe manifeftoit pas, qui ordinaire- 
ment étoit un des plus voifins de la porte; 
dans ce four même où les œufs parofP- 
fbient être féchement , ils ne pouvoient 
manquer d'être attaqués par une vapeur 
ïî généralement répandue ; auffi pendant _ 
plus d'un mois & demi , pendant les der- 
niers jours de décembre , pendant tout le 
mois de janvier & une partie de février, 
deux ou trois jours de fuite fe pafToient 
fans que je viflfe naître un poulet; de cinq 
ou fix,ou de huit ou dix œufs, quelque- 
fois il en naifToit un. Une couvée de 
fbixante-quinze œufs tous féconds , que 
j 'a vois eus d'autres poules que les mien- 
nes.ne me donna que dix poulets. Quand 

Kiii; 
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je caflbis les œufs couvés pendant plus de 
jours qu'il n'en faut pour faire éclorre les 
poulets , j'en trouvois un de mort dans 
chaque œuf; celui des uns avoit péri dès 
les premiers jours , celui des autres avoit 
ceflfé de vivre plus tard , enfin le plus 
grand nombre n'étoient morts que lors- 
qu'ils avoiertt été tout près de naître. 

J'eus donc à éprouver des événemens 
prefqu'auffi défàgréables que ceux de mes 
premiers eflais, avec cette feule différence 
que la caufe du mal m'étoit aflèz connue, 
& que les remèdes qu'il eût fallu y appor- 
ter ne me l'étoient pas moins ; mais il ne 
m'étoit pas poffible d'avoir recours à ces 
remèdes fi néceflàires. II s'agifToit de re- 
nouveller continuellement l'air du lieu de 
la couche , de ne pas permettre à celui qui 
y feroit entré d'y féjourner, même pen- 
dant quelques inftans ; fei difpofition du 
lieu ne me permettoit ni de percer des 
fenêtres , ni de ménager de très-grandes 
ouvertures à fon plancher , je ne pus que 
faire ouvrir dans un de fes murs quelques 
ventoufes aflèz petites , qui pouvoient 
tirer l'air d'une allée par laquelle l'écurie 
des fours étoit féparée d'une autre ; ces 
ouvertures qui étoient petites, n'augmen- 
tèrent pas aflèz confldérablement la circu- 
lation de l'air, auffi défefpéiai-je de ftûc 
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couver des œufs avec aflèz de fiiccès dans 
mes fours, & je jugeai que û je ne vou- 
ïois pas attendre jufqu'à l'été à faire éclorre 
des poulets, il falloit tranfporter les fours 
dans un lieu plus aéré, & les y entourer 
d'un fumier moins imbibé d'eau. 

Mais pourquoi , demandera-t-on, l'hu- 
midité qui n'a pas empêché fe germé de fe 
développer & de croître, qui n'a pas em- 
pêché le poulet de fe former, le fait-elle 
périr tantôt plutôt & tantôt plus tard l ôc 
pourquoi lui eft-elle plus ordinairement 
funefte lorfqu'il a pris prelque tout fbi> 
accroiflêment , qu'en tout autre temps l 
une humidité purement aqueulè pourroit- 
elle feule être capable de produire de fi 
fâcheux effets l celle qui fait périr le pou- 
let ne Petnpoifonne-t-elle point par les 
foufres & par les fels volatils dont elle eft 
chargée, qui fè font exhalés dur fumier l 
enfin, demandera-t-on encore, pourquoi 
y a-t-il des poulets qui échappent à cette 
vapeur, qui parviennent à éclorre , pen- 
dant qu'il y en a beaucoup plus qui pé- 
riffent dans, leurs coques , quoique less 
ceufs des uns & des autres aient été couvés 
dans le même panier , & auffi fèmblable- 
jnent qu'il eft poflïbfe de l'être l 

Le principe que nous avons employé 
pour rendre raifon de ce qlie parmi I«sj 

Kv 
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œufs couvés par le même degré de cha-* 
leur, il y en a dont le poulet éclôt plutôt, 
& d'autres dont il éclôt plus tard , eft auffî 
celui qui doit nous donner les éclaircifle- 
mens fur ces nouvelles queftions : ce 
principe eft que lorfque les pores d'uij 
œuf font entièrement bouchés , il ne fe 
fait atfcune altération dans fon intérieur; 
il a beau vieillir, il refte frais, s'il a été 
enduit de vernis immédiatement après 
qu'il a été pondu; enfin pendant quelque 
temps qu'il (bit couvé, fon germe ne fè 
développe point ; c'eft une expérience 
que j'ai faite il y a bien des années en te- 
nant des œufs vernis fous des poules, & 
que j'ai répétée récemment en mettant de 
ces œufs dans des fours. Dès que Ton fait 
que le poulet ne peut fè développer dans 
l'œuf lorfque fa tranfpiration qui fe doit 
feire au travers des pores de la coquille, 
eft totalement arrêtée, on en conclut bien- 
tôt que tout ce qui Ce feroit patte dans 
Fin érieur de l'œuf fi la tranfpiration eût 
été parfaitement libre, ne s'y paffera pas 
fi elle eft diminuée ; qu'elle peut l'être à 
un point que lé germe ne fe développe 
qu'à grande peine, &> pour périr prefque 
fur le cha«ip ; que la tranfpiration moins 
diminuée pourra permettre au poulet de 
croître , mais, pour ainfi dire, avec une 
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féiblefîe qui lui fera terminer fi vie au 
bout de peu de jours; qu'enfin fi Jatranfpi- 
ration eft plus libre, quoique moins abon- 
dante qu'elle ne devroit l'être , le pftulet 
pouffera plus loin la durée de fes jours , il 
pourra même prendre tout fbn accroifïè- 
ment, mais fans cette vigueur qui lui eft 
fi néceflaire pour parvenir à percer les 
murs de fa prifon ; après avoir fait des 
efforts impuiflans il périra fans parvenir à 
jouir de la lumière. 

La diminution de la tranfpïratron eft 
fins doute proportionnée à la difficulté 
que les particules que la chaleur fait ten- 
dre vers la coque de l'œuf, trouvent 
à s'échapper ; Feau qui s'eft attachée à la 
coque, qui en remplit les pores, n'op- 
pofe pas des obftacles invincibles à la for- 
tie de ces particules , mais elle la Tetarde ; 
fi elle n'arrête pas totalement la tranfpira-- 
tion , elle la diminue. Il eft connu des fem- 
mes qui vendent des œufs frais , & même 
plus connu qu'il ne feroh à fbuhaiter, que 
ceux qui font tenus dans l'eau s'yconfèr- 
vent pendant quelques jours avec les ap- 
parences d'œufs frais, qu'il ne fè fait point 
fous leur coque le vuide qui s'y feroit fait 
s'ils eufîènt été tenus à l'air, que cuits ils 
donnent du lait. 

Pour m'afliffer encore par une expé— 

Kvj, 
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rience plus décifive, que l'eau feule eft 
capable d'empêcher les œufs d'être cou- 
vés avec fuccès , vers la mi- juillet j'en mis 
iix c%ns un pôt plein d'eau que j'avois 
fait tiédir ; le pôt fut pofé dans un four 
qui ne tarda pas à faire prendre à l'eau , & 
conféquemment aux œufs, une chaleur 
de 3 2 degrés, dans laquelle ils furent en- 
tretenus. Plufïeurs couvées de fuite avoient 
îrès-bien réufli dans ce four, & fi j'y eufle 
mis des œufs dans un panier , les poulets 
n'auroient pas manqué d'éelorre.Àubout 
de trois jours je cafîài un des œufs que je 
venois de tirer de l'eau , je n'y pus aper- 
cevoir aucune apparence d'un germe qur 
ie fut développé. Je voulus attendre plus, 
ïong-temps à examiner ce qui fè fèroit 
pafle dans les autres ; ïe neuvième jour je 
fus déterminé à en cafler deux, ils étoient 
devenus plus légers que l'eau , Hs na- 
^eoient à fà furface ; un des deux répandit 
une odeur d'une puanteur infupportabfe r 
il étoit pourri; l'antre avoit encore fbn 
jaune en boule , & fbn blanc étoit devenu 
auflî liquide que de l'eau ; je n'y trouvai 
aucun vertige de germe qui eût péridepuis 
ion développement , ni même qui- Ce fut 
développé. Le dixième jour je caflài un 
quatrième œuf, un des trois qui étoient 
reftés fur le fond du pôt) fbn jaune étoit 
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en boule, & le blanc étoit devenu très- 
liquide , le germe n'y avoit pas plus pris 
d'accroiflement que dans les autres. En- 
fin j'attendis jufqu'au dix-fèptième jour 
à cafler les deux autres œufs qui n'a- 
voient pas quitté le fond du pot , l'un 
étoit encore un œuf pourri , qui caffé ré- 
pandit une odeur déteftable; i'autre avoit 
Ion jaune en boule & le blanc très-fondu r 
quoique fon odeur ne fut pas auffi mfedc 
que celle de l'autre, elle étoit néanmoins 
défàgréable. 

Ce feroit donc inutilement qu'on ten- 
teroit de conduire des poulets près du 
terme oà ils doivent éclorre , en tenant 
les œufs dans de i'eau très- pure qui auroit 
toujours le degré le plus favorable au dé- 
veloppement & à l'accroiflement du ger- 
me , fi leur germe fè développoit ii ne tar- 
deroit pas à périr : il y a toute apparence 
qu'il s'étoit développé dans les deux œu& 
de l'expérience précédente, qui s'étoient 
pourris, mais qu'il avoit péri de très- 
bonne heure. Beaucoup d'expériences 
dont nous parlerons dans la fuite , ont 
prouvé que quand les œufs n'ont point 
de germe ils ne font point fiijets à fe 
corrompre; elles femblent montrer claire- 
ment que le principe de la grande cor- 
ruption eft dans- le germe qui périt après 
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avoir pris de l'accroiflement ; fi les quatre 
œufs dont le jaune n'a pas été diffbus, 
avoient un germe , il avoit péri avant que 
de s'être développé fenfiblement. 

La tranfpiration rendue bien moins 
difficile qu'elle ne l ! eft dans un œuf que 
l'eau couvre de toutes parts , une tranfpi- 
ration qui fuffiroit pour permettre au 
poulet de croître , lui peut être fatale par 
la nature de la caufè qui Toceafionne, je 
veux dire qu'un poulet pourroit parvenir 
à éclorre d'un oeuf qui ne tranlpireroit 
un peu moins que parce q*ie quelques- 
uns de Ces pores fèroient bouchés par du 
vernis, pendant qu'un autre poulet ne naî- 
troit pas d'un autre œuf qui n'auroh pré- 
cifément que la même quantité de pores 
bouchés, mais qui les aurok bouchés par de 
J'eau. Uiie remarque qui rendra la dernière 
propofuionplus-daire, & qur achèvera de 
donner la théorie de ce qui peut être fatal 
au poulet renfermé dans 1 œuf , c'eft que 
fï l'œuf tranfpire, l'œuf rnfpire. Oh a la 
mefure de la quantité de ta matière qui 
a tranfpire des différentes fubftances de 
l'œuf, dans le vuide qui fè trouve à fon 
gros bout , & qui augmente journelle- 
ment : ce vu&e dont nous avons déjà 
parlé ailleurs, qui eft entre la membrane 
qui taptffè h coque & celle qui a fuivi 
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tes fubftances de l'œuf pour empêcher 
qu'il ne s'y fit quelque efpaee qui ne fut 
pas rempli par ces (ubftances; ce vuide,. 
dis- je, qui n'eft pas affairement un pur 
vuide, eft.auffi la meftire de la quantité de 
la matière inipirée, eHe le remplit ; pen- 
dant que des matières extrêmement fiib- 
tiles fbrtent par les pores de toute la co- 
quille , il rentre de l'air par ceux de for* 
gros bout : on peut penfer que celui-ci 
fournit principalement à l'infpiration ;: 
c'eft de i'air que l'œuf dok inlpirer, c'eft de 
l'air que la coque doit laifïèr pafler , mai* 
ce n'eft pas à de l'air fèul que fcs pores font 
capables de permettre l'entrée ; lea expé- 
riences de la machine pneumatique ont ap- 
pris il y a long- temps, que les liqueurs mê- 
mes de l'œuf peuvent fuinter au travers de 
fa coque. Sans machine pneumatique le 
même fait nous a été montré par ces œufs 
de nos premiers efïais, au travers de la 
coque defquels tranfîudoit la plus puante 
liqueur. Des obfèrvations plus rares m'ont 
fait voir que des particules qui doivent 
être incomparablement plus groffières que 
celles de l'air , peuvent pénétrer dans les 
ceufs; j'ai trouvé des moififlures dans des 
ceufs'que javois caffès bien par-delà le 
terme où le poulet auroît dû naître ; je 
n'ai pu apercevoir aucune fêlure à ces 
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oeufs : les Phyficiens ont ennobli les moî- 
fîflures , ils les ont élevées au rang des 
plantes, Us ont fait voir , & Mrcheli fur- 
tout , qu'elles viennent de graines ; les 
graines de ces petites plantes avoient donc 
pafle au travers de la coquille & de la 
membrane qui la tapifle. 

Le concours de tant d'expériences n'é- 
toit pas néceflâire pour prouver que l'air 
entre par le gros bout de l'œuf , & qu'il 
peut y entrer chargé de matières capables 
de caufer dans Ces fubftances des altéra- 
tions dont le poulet peut fouffrir. Des al- 
térations fenfibles au goût peuvent y être 
produites par de fimples vapeurs aqueufès ; 
les œufs dont nous avons parlé ci-deflus, 
oui font tenus dans l'eau pour être con- 
fervés frais , & qui cuits ont par leur lait 
une apparence d'oeufs frais, ne trompent 
point par cette apparence les palais déli- 
cats en œufs ; il m'eft commun avec bien 
des gens de diftinguer celui qui efl: véri- 
tablement frais , de celui qui a refté dans 
l'eau pendant vingt - quatre heures ; ce 
dernier a un goût qui déplaît aux con- 
noiflèurs. L'air chargé des vapeurs for- 
mées par une couche de fumier, peut être 
chargé de parties bien plus capables en- 
core de caufer de facheufès altérations 
dans l'œuf, qu'un air qui n'y porte qu'une 
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eau pure ; la membrane qui contient les 
fubftances de l'œuf n'eft pas apparem- 
ment impénétrable à ces vapeurs du fu- 
mier. 

« C'eft fans doute pour ces raifons que 
des odeurs infe&es tuent les poulets dans -' 
leur coquille, & les y font pourrir; auffi 
lorfque dans une couvée il fè trouve quel- 
que œuf qui fènt mauvais, on ne fauroit 
trop fe prefler de l'ôter , il devient conta- 
gieux pour les autres. Ayant laifle pen- 
dant vingt- quatre heures un œuf puant 
fous une poule commune , & un autre 
fous une poule d'Inde , j'ai vu tous les 
œufs de ces deux couvées fe gâter fîicceflî- 
vement ; chaque jour j'en trouvois un ou 
deux pourris : quoique la paille de chaque 
nid eût été renouveliée pour ne laifler au- 
cun refte de mauvaifè odeur, tous les œufs 
jufqu'au dernier continuèrent de fe cor- 
rompre, l'impreffion mortelle avoit déjà 
été faîte dans leur intérieur. Un des objets 
des vifites que les Berméens rendent à 
leurs fours , eft auflî d'en retirer ies œufs 
gâtés. 

Sous les poules comme dans nos fours 
mal placés , les poulets ne meurent quel- 
quefois dans les œufs que lorfqu'ils font 
près d'éclorre , & alors l'œuf eft fans mau- 
vaife odeur. Les femmes de la campagne 
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ne font point embarraffées à affigner fa 
caufe de leur mort prématurée , quand H a 
feit du tonnerre; elles le redoutent pour 
les couvées d'oeufs de leurs poules; cel- 
les du temps de Pline le redoutoient de 
même , & H leur a enfeigné un préfervatif 
contre les effets du tonnerre, duquel on a 
encore bonne opinion aujourd'hui dans 
nos villages , c'eft un morceau de fer mis 
dans le nid. Si le tonnerre occafionnoit 
dans les oeufs la mort des poulets, je ne 
fàurois croire que ce fut précisaient par 
k vapeur fulphureufe qu'il répand dans 
l'air. Les oifèaux font capables de peur, 
Ja poule effrayée tranfpireroit-elle trop ! 
la matière d'une tranfpiration trop abon- 
dante , jointe à un< air chaud déjà chargé 
de vapeurs humides, feroit-elle mortelle 
aux poulets dans la coque defquels elle 
pénétreroit l Mais avant que de chercher 
à expliquer ce fait , quoique donné pour 
vrai depuis long-temps , il fàudroit com- 
mencer par le conftater t mes fours au 
moins m'ont appris que le fer n'eft nulle- 
ment un préfervatif contre les vapeurs (bit 
Amplement humides, foit chargées des 
différentes autres matières qui s'exhalent 
du fumier ; j'en ai fait l'expérience fans 
chercher à la faire , ayant revêtu de fer la 
furfàce intérieure de la plupart de mes. 
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couvercles. Pline ne s'eft pas contenté de 
donner une feule recette pour défendre 
les œufs N contre le tonnerre, il en a indi- 
qué deux tout de fuite, dont la féconde 
n'a pas fait fortune autant que la première* 
, elle eft abfblument inconnue à nos pay- 
fannes ; c'eft un morceau de terre détaché 
d'une charrue. Si incubatu tonuerit, dit-il 
Êv. 1 o , chap. j 4 , ova pereunt, &c. remc- 
dium contra tonitrum clavus ferreus Jub Jira* 
mine ovorum pofitus , aut terra ex aratro* 

Nous ne l'avons dit qu'en pafîànt, & il 
eft très à remarquer, qu'entre les œufs dans 
lefquels Je poulet a péri , les uns répan- 
dent l'odeur la plus infupportable , (ou* 
vent avant que d'avoir été cafïes, ou au 
moins après l'avoir été , & les autres après 
avoir été cafïes ne fentent point mauvais. 
Dans mes premiers eflais , dans ceux des 
fours uniquement de fumier , les œufs fe 
pourriflbient tous & devenoient d'une in- 
fection horrible. : des fîx œufs couvés au 
milieu de l'eau , dont nous avons parlé ci- 
defTus, il n'y en a eu que deux qui foient 
devenus puans, ce qui prouve qu'une 
humidité fimplement aqueufe ne fait pas 
pourrir les fubftances de l'œuf, à moins 
qu'elle ne fbit excefïive, & que même ces 
fubftances fe confçrvent fbuvent contre 
h plus grande humidité. Mais une humi- 
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dite bien moins confidérable , chargée de 
ces parties du fumier capables d'affe&er 
fortement notre odorat, produit dans les 
œufs une corruption qui occafîonne la 
diflblution du poulet , & le réduit en 
pourriture. On en doit conclurre que fort 
que l'air qui entre dans nos fours faits d'un 
tonneau enduit de plâtre , y porte avec 
lui trop d'humidité , il n'y porte point 
ou peu de ces parties volatiles du fumier 
fi capables de faire pourrir les œufs , car 

}>armi un très-grand nombre d'œufs dans 
efquels le poulet a perdu la vie dans ces 
fours , il m'eft très-rarement arrivé d'en 
trouver quelques-uns dont l'odeur fut 
puante. 

H y a même quelque chofè de plus fin- 
gulier, c'eft qu'un poulet, fur-tout lors- 
qu'il eft mort dans (on œuf peu de fours 
avant celui où il auroit dû éclorre , s'y 
confèrve fins fè corrompre. D'abord par 
négligence, & enfaite à deflèin, j'ai laifle 
dans le four de ces œufs qui contenoient 
un poulet mort , fept à huit, & quelquefois 
plus de quinze jours par-delà le terme où 
ils auroient dû y refter ; le poulet retiré 
alors de fa coquille, n'avoit aucune mau- 
vaife odeur, aucun figne de corruption : un 
grand poulet , foit plumé, foit bien fourni 
2e plumes, qui auroit pafle dans le même 
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four les premières vingt - quatre heures 
après qu'il auroit été tué, en feroit fbrti 
puant. Pourquoi malgré un degré de 
chaleur fi propre à occafionner la corrup- 
tion de toute chair, le poulet mort fe con- 
ferve-t-il dans l'œuf (ans fè pourrir ! On 
peut bien concevoir que lorfque le poulet 
a perdu la vie , il ne fè fait plus dans l'œuf 
une auflî grande circulation d'air que celle 
qui s'y fàifoit auparavant ; mais il faut con- 
cevoir quelque chofè de plus : ce ne feroit 
pas même aflèz d'imaginer, comme je l'ai 
fait d'abord , que des obftru&ions mul- 
tipliées dans les pores de la coquille ôtent 
prefque toute communication de l'air ex- 
térieur avec l'air intérieur, & que ce der- 
nier eft dans un degré de compreffion 
capable d'empêcher la fermentation. On 
eft forcé d'abandonner cette idée lors- 
qu'on obferve que plus on eft de jours 
à tirer le poulet hors de fà coquille , & 
moins il y occupe de place ; quoique 
mort il a donc tranfpiré une matière à la- 
quelle les pores de la coquille ont permis 
de s'échapper. Peu faûsfait auflî de cette 
première explication , j'ai foupçonné une 
autre caufè de la confèrvation du pouilet 
à laquelle elle eft véritablement due. Le 
poulet mort dans l'œuf s'y trouve em- 
baumé d'une manière bien fupéricure à 
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celles qui ont été employées yufques icï , 
fans en excepter celles des Egyptiens F 
pour empêcher les corps des animaux & 
ceux des hommes d'être détruits par la 
pourriture : au moment où le poulet perd 
la vie il Ce trouve enduit de toutes parts 
d'un baume (ans odeur aromatique, mais 
plus propre à le défendre contre la cor- 
ruption que les baumes les plus odorans* 
& que tous les aromates; ce baume eft le 
blanc de l'œuf dont tout l'extérieur du 
poulet eft mouillé : ce blanc de l'œuf qui 
étoit devenu fluide, eft revenu à s'épaiC- 
iîr, & s'épaiffit de jour en jour fur le 
corps du poulet mort ; il Ce laifïê pénétrer 
pendant quelque temps par les parties 
aqueufes & par les parties volatiles qui 
tendent à s'échapper des chairs, mais ii 
ferme tout paflàge à cet air extérieur qui 
feroit nécefîâire pour opérer la fermenta- 
tion ; ainfî peu à peu les chairs ôc le vernis 
dont elles font enduites (è deffêchent , le 
poulet perd de fon volume fans fe cor- 
rompre , & parvient à un état où il eft 
iènfîblement inaltérable pour toujours. 

L'explication que je viens de donner, 
a ctffé d'être pour moi Amplement vrai- 
femblable après que j'ai eu fait les expé- 
riences qui m'ont paru les plus propres 
a en démontrer la vérité. J'ai emporté h 
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moitié ou environ de la coquille dans la- 
quelle des poulets prefque à terme ve- 
noient de périr; s'ils n'euflent dû être pré- 
servés de ia corruption que parce que la 
coquille n'eût pas permis une aflèz libre 
entrée à l'air extérieur , étant remis à moi- 
tié nuds dans le four, comme je les y re- 
mettais fur le champ , ils s'y (croient cor- 
rompus très-vîte , & ils s'y font conlèrvés 
bien entiers & bien fains , uns prendre au- 
cune odeur ; la liqueur dont ils étoient 
mouillés , & qui quelquefois étoit allez 
liquide , s'eft épaiffie , & enfuite s'eft par- 
faitement deflechée ; le poulet a été en- 
duit de vernis, & d'un vernis qui a mis 
toutes fes parties hors de rilque d'être ex- 
pofées à des altérations fenfibles produites 
par la fermentation. La chaleur du four 
au refte n'eft nullement néceflaire pour 
mettre le blanc d'œuf en état de les em- 
pêcher de le corrompre ; f ai Amplement 
gardé dans mon cabinet plulïeurs poulets 
après avoir enlevé une partie confident 
ble de leur coquille , ils s'y font delfêchés 
fans prendre aucune mauvaile odeur, & 
ils font propres à être montrés à ceux qui 
aiment à voir quelle eft la dilpolhion des 
parties extérieures du poulet pendant qu'il 
cft logé dans l'œuf. 
Je ne chercherai point à exculèr la 
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îdigreflîon dans laquelle ce fait & la re- 
cherche de fa caufe m'ont engagé ; la con- 
noiflfance de cette caufe peut nous valoir 
des utilités, elle nous apprend que nous 
pouvons employer le îlanc d'oeuf avec 
plus de fuccès pour conferver les chairs 
les plus tendres, & d'autres corps qui ont 
une grande difpofition à fe corrompre , 
que les baumes & les vernis les plus efti- 
mes par leur dureté ; les uns & les autres 
ne s'attachent point du tout ou difficile- 
ment aux corps imbibés d'eau, & ont 
quelque chofe de corrofif avant que d'être 
deflechés , que n'a pas le blanc d'oeuf. Je 
remets à un autre temps à parler plus au 
long des ufages que j'en ai faits , mais je 
fuis bien-aifè de ne pas IaifTer ignorer à 
ceux qui aiment fur-tout à faire des expé- 
riences dont les objets font utiles, qu'ils 
peuvent s'en fervir pour affurer la durée 
de divers corps organifës dont il nous 
importe de retarder la corruption à la- 
quelle ils tendent & arrivent trop vite. 

Au refte l'odeur du fumiçr qui ne man- 
que jamais de fè faire fentir dans le lieu 
où il y en a une couche, n'eft redoutable 
aux œufs que quand l'air qui la porte eft 
chargé d'une certaine dofe d'humidité; 
^îne poule fè plaça comme fi elle eût 
voulu mç l'apprendre, elle pondit fur de 

la 
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îa paille qui «toit dans le bout de l'auge 
le plus proche de la fenêtre de l'écurie 
où étc/ent mes premiers fours, & cela 
dans un temps où j'avois lieu d'être con- 
tent du fuccès des couvées : elle me mon- 
tra une volonté de couver à laquelle je 
n'eus garde de m'oppofèr ; loinde lui ôter 
fes œufs, j'y en ajoutai quelques-uns : il 
vint autant de poulets de fa couvée qu'il 
en vient de celles dont a lieu d'être Sa- 
tisfait. 

Je voulus avoir encore une expérience 
qui m'apprît fi des œufs expofes à une 
plus forte odeur de fumier , que celle qui 
avoit agi fur les œufs de la couvée précé- 
dente , n'en fbuffriroient pas : j'elpéraï 
bien de la bonne volonté de la poule «Jont 
je viens de parler, je lui ôtai les poulets à 
mefure qu'ils naifToient ou qu'ils étoient 
prêts à naître , avant qu'elfe eût eu Iç 
temps de les connoître & de s'y attacher; 
à leur place je lui donnai fix nouveaux 
œufs à couver, mais avant que de les lui 
donner, je préparai tout de manière qu'ils 
fe trouveroient environnés d'une vapeur 
ou odeur de fumier bien plus forte que 
celle qui avoit agi fur les autres. Je fis po- 
fer dans l'auge un de ces paniers en cône 
tronqué, dans lefquels les jardiniers cueil- 
lent leurs herbes ; il avoit quinze à feize 

Tome L L 
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pouces de hauteur, dix à onze de diamètre 
à fon ouverture , & entre fix à fept à (on 
fond ; H fut rempli jufque par-delà la moitié 
de fà hauteur, de fumier médiocrement 
humide dans lequel il y avoit beaucoup de 
crottin ; fur ce fumier fut mite k couche 
de paille qui forma fe nid des œufs ; je fis 
enfuite entourer l'extérieur du panier de 
toutes parts & jufqu'aux bords de (on ou- 
verture , d'un fumier qui n'étoit pas bien 
fèc : dans deux endroits diamétralement 
oppofés , il ne reftoit à remplir que i'ef- 
pace qui fe trouvoit entre les faces op- 
pofées de fauge Se le panier, la couche 
n'avoit Ih que quelques pouces d'épaif- 
fèur ; mais dans le fens de fa longueur de 
l'auge , je lui en avois fait donner un pied 
& demi & plus. La poule fut pofee dans 
ce nid entouré de fumier de toute* parts, 
elle s'y trouva bien , elle y couva avec 
afieétion les fix œufs qui lui avoient été 
donnés ; le germe de chacun fè trouva 
mieux de ce nid que d ? un nid ordinaire, 
Je fumier aidoit la poule à les tenir plus 
chaudement qu'ils ne Peuflènt été dans 
tout autre ; deux poulets éclorrent deux 
fours avant le terme commun , le matin 
du dix-neuvième jour ; trois autres ne /e 
tirèrent de leur coquille que le vingtième ; 
le cinquième ne fortit de fa fienne que le 
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vingt-unième , le fixième efcuf n'ayoit pas 
été fécondé. Cette expérience qui fait 
voir que la vapeur du fumier n'eft pas 
dangereuse pour les germes # Jorfqu'elle 
n'eft pas trop humide , nous donne un 
exemple des différences qui fe trouvent 
entre ics temps de la naiflance des poulets 
d'une même couvée, & confirme qu'elle 
eft avancée par un degré de chaleur plus 
fort, ou au moips plus continu ; les œufs 
dont il s'agit fë refrokliflbiem peu quand 
la poule atioh prendre fbn repas. 

La plus grande partie de l'humidité du 
fumier qui entouroit le nid dont nous 
venons de parler, fui fut enlevée en peu 
de jours ; un tas fi petit en comparaifbit 
d'une couche* âc entouré prefque de tou* 
tes parts par l'air libre, ne pouvoit pas 
en fournir fong- temps une capable de 
nuire aux embrions des œufs. Jai vu au 
contraire les embrions périr tous ou prêt 
que tous, dans les œufs de nids minces 
& mat habilement pofës par les poules im*» 
médiatement fur une terre trop humide, 
& dont l'humidité avoit toujours été à 
peu près fa même pendant toute fa durée 
de la couvée. 

Mais pourquoi, comme nous l'avons 
déjà demandé , quand la vapeur eft fu- 
rafle à la plupart des poulets d'une cou* 

Li/ 
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vée , y en a-t-il dans cette couvée qui fbrtt 
épargnés, qui parviennent à éclorre l Ce 
que nous avons dit de la différence de la 
tiffuce des coques de différens œufs , nous 
en donne une raifon fatisfaifante : les co- 
quilles dont ïa tiffure fera plus poreufe, qui 
feront criblées par un plus grand nombre 
de trous, ou plutôt par de plus grands 
trous, ne feront pas auffiaifément obft ruées 
par les vapeurs, que celles dont la tiffure 
eft plus compade ; fintenfité des vapeurs 
humides qui rend la tranfpiration trop cH£ 
ficile dans ces dernières , la biffera allez 
libre dans les premières : peut-être même 
que c'eft à l'aide de la vapeur qui a caufé la 
mort des autres poulets, qu'il y en a qui 
parviennent à éclorre : fi une tranfpira- 
tion qui eût été trop abondante , n'eût 
pas été diminuée confidérablement , le 
decrré de fluidité qui eft néceffaire aux 
liqueurs de l'œuf ne leur fut pas refté , elles 
fe fuffent trop épaiffies avant que le pou- 
let eût pris fon parfait accroiffement , elles 
n'euffent plus contribué à le faire croître, 
ni même à le faire vivre; ces poulets pri- 
vilégiés font au moins ceux qui dans un 
four où il n'y eût pas eu trop d'humidité, 
feroient nés un jour ou deux avant les 
autres. 

S'il y a de la différence dans la tiflure 
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des coquilles d'oeufs d'oifeaux de même 
efpèce , & dans celle d'œufs pondus par 
le même , il eft à préfumer que cette dif- 
férence eft encore plus grande entre des 
œufs d'oifeaux de différentes efpèces; que 
ïes œufs de certaines efpèces font plus fèn- 
iibles à l'humidité que ceux des poules , 
&que les œufs d'autres efpèces d'oifeaux 
le font moins ; c'eft de quoi j'ai été con- 
vaincu par des expériences réitérées un 
grand nombre de fois. Dans beaucoup de 
couvées où l'intenfité des vapeurs n'avoit 
pas été aflèz forte pour faire fouffrir les 
poulets , elle a fait périr les cannetons 
dans leur coquille , les uns plus éloignés 
& les autres phis proches du terme où ils 
dévoient naître. Les yeuxfeuls nous porte- 
raient auffi à juger que les coques des œufs 
des cannes domeftiques,fbnt moins fpon- 
gieufes que celles des œufs des poules ; 
elles font vifiblement plus lifîès, elles fè 
rapprochent, ce fèmble , de la corne , elles 
ont quelque chofe de gras & d'onétueux,. 
l'encre a de la peine à s'y attacher, en urc 
mot , elles femblent plus compares. Les 
yeux ne nous fèroient pas juger de même 
les coques des œufs des dindes d'une tif- 
fiire plus ferrée que celle des œufs des pou- 
les , mais les expériences m'ont encore ap- 
pris qu'ils font plus fenfibles que ceux-là 

Lii; 
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àl'aétion de la vapeur, beaucoup moins 
pourtant que ceux des cannes: je fuis néan- 
moins parvenu à faire éclarre des canne-* 
tons, mais c'a été dans des fours où H n'y 
«voit que très-peu ou point du tout de va* 
peur. Il y a grande apparence que les œufs 
qui (ont couvés au milieu de l'eau par les 
inères qui les ont pondus, comme les oeufs 
de plongeons, d'hirondelles de mer, de 
poules d'eau , &c. (ont faits de manière à 
ne pas craindre l'humidité: l'occafion m'a 
manqué d'éprouver fi lorsqu'elle eu le plus 
considérable dans nos fours , ces œufs y 
pourraient être couvés avec fiiccès. 

Dès que la transpiration d'un œuf eft 
trop diminuée , l'accroiflèment du poulet 
qu'il renferme , eft retardé ; c'eft ce qui 
m'a été prouvé par différentes obferva* 
tions. J ai différé à cafler certains œufs 
qui avoient été dans un four où il y avoie 
toujours eu un air trop humide, huit à 
neuf jours après le terme où les poulets 
çn auroient dû être éclos; je les tropvois 
prcfque tous morts, mais ii m 'eft arrivé 
d'en trouver quelques-uns de vivans , & 
dans l'état de ceux qui ne doivent éclorrç 
qu'au bout de trois ou quatre jours. 

Les temps apparemment où une libre 
tranfpiration eft le plus néceffaireau pou- 
let , font ceux où il eft le plus proche dç 
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celui où il refpirera; car c'eft alors que 
périfTent plus des trois quarts des poulets 
qui meurent dans les œufs : le regret qu'on 
a d'en tirer de morts de leur coquille , eft 
augmenté lorfqu'on voit que la plupart 
font gros , bien conditionnés > forts , ât 
que rien ne fèmble leur manquer que h 
vie. Le poulet a plus befoin dans les der- 
niers temps que l'air fè renouvelle dans fi 
coquille ; il y a grande apparence que 
cet air parvient jufqu'à lui , car il paroît 
prouvé qu'il cpmmcnce à relpirer avant 
qu'il ait fait fortir aucune portion de fort 
bec hors de fa coquille ; avant qu'il y eût 
feit aucune ouverture , avant que la co- 
quille fut bêchée , avant qu'elle eût la plus 
légère fêlure , même aucune de celles quï 
ne pourroient être aperçues qu'avec le 
fecours d'une forte loupe, la coque , en 
un mot , étant parfaitement laine & en- 
tière , j'ai cent fois entendu crier k poulet 
qui étoit dedans. Ce que nous (avons du 
temps où le fœtus humain commence à 
refpirer , a été caufe que plufieurs Ana«* 
tomiftes ont nié que le poulet encore ren* 
fermé dans fa coque & fous fes envelop- 
pes, pût former des cris qui fè fiflènt en- 
tendre ; ce fait qu'ils n'ont pas été à portée 
de vérifier, eft néanmoins très-certain. 
Les porcs des coques des œufs qui fe 
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trouvent environnés de vapeurs, doivent 
s'obftruer journellement de plus en plus ; 
entre les corpufcules qui s'introduifent 
dans les pores, il y en a toujours quel-, 
ques-uns qui s'attachent à leurs bords, qui 
s'y fixent ; la tranfpiratron eft donc d'au- 
tant moins libre que le poulet eft plus 
près de naître : c'eft la durée de l'action 
de Tair chargé de vapeur qui fait le mal ; 
ce que cette vapeur n'eût pas opéré dans 
huit à dix jours , elle l'opère en vingt ; 
une expérience que j'ai répétée bien des 
fois en donnera la preuve. Après avoir 
retiré de defïbus une poule des œufs qui 
y avoient été couvés pendant dix , douze 
x>a quinze jours , je les fîiifbis entrer fur 
le champ dans un de mes fours; quand le 
nombre des jours qui leur manquoit pour 
avoir été couvés aflez long-temps , étoit 
écoulé , les poulets en naiffbient comme 
ils fèroient nés fous la poule ; mais ceux 
qui dévoient naître en même temps d'oeufs 
qui étoient reliés dans le four vingt jours 
complets & plus , ne perçoient point leur 
coquille, on les trouvoit morts dedans, 
quoiqu'auffi gros & auffi-bien condition- 
nés en apparence qu'ils le dévoient être: 
ce que la vapeur n'avoit pu faire dansjes 
œufs fur lefquels elle n'avoit agi que pen- 
dant cinq, huit ou dix jours > elle Tavoit 
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«Jonc fait dans ceux fur lefquels die avoit 
agi pendant vingt jours. 

Des réflexions (ùr la manière dont agit 
cette vapeur, & fur le temps où fon a&ion 
devient funefîe , me firent naître l'idée 
d'un moyen d'en arrêter l'effet , qui m'a 
d'abord allez bien réuflî, & auquel on 
pourroit avoir recours, s'il ne valoit pas 
mieux fonger à empêcher cette vapeur de 
s'introduire dans les fours en allez grande 
quantité pour nuire aux œufs : il me parut 
que je devois eflàyer fi une grande ou- 
verture iàite à la coquille de l'œuf, ne fup* 
pléroit point aux petites qui lui man-« 
quoient : on peut la faire au gros bout fans 
ri/que d'entamer les fubftances de l'œuf, 
qui s'en font éloignées confidérablement 
dans un œuf couvé pendant dix-fèpt à 
dix-huit jours; il fèmbfe même que c'eft 
au gros bout qu'il eft plus importantque 
la circulation de l'air fok libre. C'eft donc 
là qye je crus devoir faire une ouverture, 
qui , quoique petite , mérite le nom de 
grande que je lui ai donné ci-defiùs, fi 
on la compare à celles qui font imper- 
ceptibles : c ? eft une ouverture telle qu'elle 
peut être faite par la pointe d'un canif v 
ou celle d'une des branches de cifeaux 
ordinaires, enfoncée d'environ une ligne. 
En tenant l'un ou l'autre inftrumen* entre 
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le pouce & l'index de la main droite , je 
ne laifîbis excéder de fa pointe que la 
longueur que j'en voulois faire entrer 
dans l'œuf; le coup donné hardiment & 
preftement perce la coque fans la fraâu* 
rer. Comme la plupart des poulets na 
mouraient que deux ou trois jourçs avant 
celui où ib auroient dû naître, |e com-> 
mençai par percer ou piquer des coquilles 
d'oeufs couvés depuis dix-fept à dix-huit 
Jours. Les deux premiers furlefquels cet 
eflai fut fait, me donnèrent chacun un 
poulet à terme : je piquai enfuite trois au- 
tres œufs , ils furent pis dans uns couvée 
de foixante-dix œufs , dont j'ai parlé , de 
laquelle je n'eus que dix poulets^ deux de 
ces dix poulets éclorrent de deux des œufs 
piqués, celui du taroifièmeœufnefutpas 
fàuvé par ^opération : dans une autre cou- 
fée compofée feulement de huit œufs, if 
n'y eue qu'un œuf piqué, & le poufet de 
cet œuf fut fe feu! qui paivin* à éclorre. 

Cettç petite opération ayant été répé^ 
*ie , & fes fuites en ayant été à petf pris les 
inâmes, je fus invité à éprouver fi eHe ne 
feuverok point fes poulets des œufs aux- 
quels elfe feroit faite de meilleure heure; 
mais les expériences nvVipprirem que loin 
de leur être avantageufe, elle teur étoit 
Huifihfe foïfque les œuft avoient été eôu- 
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vés pendant moins de quinze à feize jours : 
Ja membrane qui fe préfente dans l'inté- 
rieur d'un œuf couvé après que le gros 
bout a été ouvert, étoit entièrement cou- 
verte dans ceux qui aVoient été piqua 
de bonne heure , de très-jolies moifîflii- 
res 9 ordinairement d'un bleu verdâtre ; 
les graines de très - petites plantes de ce 
genre qui avoient été portées par l'air fiir 
cette membrane, avoient eu le temps d'f 
végéter ; or des moififfures placées îi près 
du poulet, ne fauroient que lui être très* 
mal-faines. J'ai eu même des œufs aux- 
quels la piqûre n'a été faite que deux on 
trois jours avant celui où le poulet devok 
naître , dont il n'eft pas éclos ; peut-être 
étoit-il dé}k mort ou prêt à mourir fort 
«pie le remède a été apporté. Mais ce re- 
mède fut-il plus fur qu'il ne i'eft , connût* 
on mieux le temps où l'on doit s'en fè** 
vir pour chaque œuf, il vaurfroit encore 
mieux employer les moyens par tefquefe 
on parvient à tenir tes œufs dans un air 
qui étant fec dàfpenfe d'avoir recours à la 
piqûre» 

Les femmes de h campagne ont en 
bien des endroits une pratique qu'elle! 
croient très-importante pour donner au* 
poulets plus de facilité à éelorre des ctufl 
qu'elles ont fofe cowver^pour erieifrpe^ 
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cher plufieurs de périr dans leur coquille: 
elles penfent que fà dureté eft fbuvent 
pour eux un obftacle fiipérieur à leurs 
forces , que plufieurs ne fiuroient parve- 
nir à la brifèr; elles comptent donc leur 
rendre un grand fervice en plongeant les 
œufs & les tenant plongés dans l'eau 
chaude pendant quelques minutes, la 
veille du jour où les poulets doivent naî- 
tre , parce qu'elles croient que c'eft un 
moyen d'attendrir la coquille. Quand la 
coquille feroit rendue un peu moins dure 
pendant qu'elle eft dans l'eau , ce qui n'eft 
nullement prouvé , après en avoir été tirée 
elle reprendroit bien-tôt fà première du- 
reté ; les œufs qu'on mange à la coque 
devroient l'avoir appris. Si cette opéra- 
tion étoit utile, cène feroit, ce me fèm- 
ble, qu'en défobftruant des pores dans les- 
quels une matière folide & diflbluble à 
3'eau fè feroit engagée pendant la durée 
de la couvée ; l'eau dans ce cas feroit un 
bien réel au poulet, & n'auroit pas le 
temps de lui nuire, parce que celle qui 
feroit reliée fur la coquille feroit enlevée 
avant que d'avoir pénétré en afïèz grande 
quantité dans l'intérieur del'œuf pour y 
occafionner quelque altération façheufè. 
Quelque peu que j'efpérafle de cette pe- 
tite pratique , j'ai pourtant cru devoir 
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cflayer fi elle produiroit quelque heureux 
effet ; j'ai tenu & même lavé dans l'eau 
chaude des œufs, les uns un jour, les au^ 
très deux, les autres trois, quatre, & même 
cinq à fix jours avant celui où les poulets 
en dévoient naître : le poulet de l'œuf 
tenu dans l'eau chaude a péri dans (à co- 
quille un jour ou deux avant cçlui où il 
devoit éclorre, & fou vent dans ce jour 
même, comme il a péri dans ceux qui n'y 
avoient pas été baignés. 

Un autre genre d'épreuves que j'ai tenté 
pour défendre les poulets contre ces va- 
peurs qui leur ôtent la vie , avoit pour 
objet de rendre les œufs moins acceffibles 
à ces vapeurs : j'en ai tenus d'enfoncés les 
ufrs dans le fable , les autres dans le fbn 
dont une boîte étoit remplie. Les poulets 
des œufs entourés de toutes parts de fon 
ou de fable , n'ont pas çu un meilleur fort 
que ceux des œufs qui étoient à décou- 
vert dans un panier. J'en ai mis d'autre* 
chacun dans un fàchet de flanelle , pour 
voir fi les vapeurs humides ne fèroient 
point arrêtées par ce que ces fortes de 
tiffus ont de gras; il en eft arrivé tout Iç 
contraire de ce que je voulois : deux œufs 
furent mis dans un panier tout Ample- 
ment , & deux autres à coté de ceux-là 
dans un fàchet de flanelle ; Iorfque trois. 



Digitized by VjOOQlC 



^ 5 4 5 e Mem. Des précautions 
heures après f allai vifîter les quatre œufs, 
les deux mis à nud dans le panier étoiem 
très-fècs, êc la coque des deux qui furent 
tirés du fcchet de flanelle, était couverte 
de gouttes d'eau. 

Le vrai moyen de conferver la vie aux 
poulets dans les œufs, étant d'empêcher 
rair qui remplit la cavité des fours d'être 
trop chargé de vapeurs , & ayant défêf- 
péré de parvenir de long-temps à faire 
difliper l'humidité exceffive du lieu où 
étoient les miens , & par conséquent celle 
qui leur était communiquée, je me dé- 
terminai à fes déloger : le feul endroit dont 
Je pus difpofer pour les placer , fut une 
remife ouverte par le devant , fermée par 
le fond & cf un côté par un mur , & de 
l'autre par une cknfon de planches; c'eft- 
Jà que la couche fat établie & que les fours 
furent transportés. 

Quoiqu'un des bouts fut tout ouvert 
comme if Peft dans les remîtes ordinaires, 
ii manquoit encore à celle-ci deux condi- . 
tions que je lui eufle voulu , pour mettre 
fes fours entièrement hors de l'atteinte 
des vapeurs , plus d'élévation , & au moins 
une fenêtre oppofèe au côté ouvert, pour 
entretenir un courant d'air ; car je ne pou- 
vons efpérer de voir l'air s'y renouveller i 
mon gré dans les joiu? où ii feroit peit 
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de vent , & dans ceux où (à direction lé 
porterait, foit far le bout fermé par urt 
mur , (bit far les côtés dont l'un l'étoit 
par un fécond mur, & ifautre par une cloi- 
fon. Je me' trouvai bien néanmoins du 
parti que pavois pris de déplacer mes 
fours , mais je ne m'en trouvai pas bien 
suffi conftamment que je m'en fiiffè trop* 
^ vé , fi leur nouveau logement eut eu tou$ 
les avantages que j'eufiè fouhaité lui pro-^ 
curer. 

Les premières couvées y furent faites 
avant que Pair y fut, pour ainfî dire, refc 
fuyé , elles ne me donnèrent guère plu$ 
de la moitié des poulets que j'en devoîs at J 
tendre ; le nombre de ceux que je trou vois 
morts dans la coquille ioriqu'ils étoient 
prêts à naître , égaioit prefque le nombre 
de ceux qui étoient écîos : l'air devint de 
jour en jour moins chargé de vapeurs , le 
fumier en fourniflànt moins ; le nombre 
de ceux qui mouroient dans leur coquille 
alla toujours en diminuant , & il* en éclo^ 
foit autant des œufs de quelques fours que 
j'avois dû efpérer d'en voir éclorre. 

Tous les jours ne me donnèrent pouF-' 
tant pas conftamment le plus grand prcH 
duit , il fe paflâ encore dans plusieurs, de 
ces événemens que nous nommons bizar- 
ies, parce que nous ne fàvons-pas décou* 
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vrir les caufès qui les ont produits. Après 
avoir vu naître des poulets de plus de trois 
quarts des œufs d'une couvée, dans le 
même four, il ne naiflbit pas le quartde 
ceux qui auroient dû écïorre des œufs 
d'une autre couvée ; il eft même arrivé 
quelquefois que pendant deux ou trois 
jours confécutifs il n'en éclofoit plus au- 
cun, tous étoient morts dans leur co- 
quille ; une augmentation de vapeurs qui 
n'avoit pas été remarquée ,s'étoit trop fait 
fèntir aux poulets prêts à naître : cette 
augmentation avoit pu être produite foit 
par la circulation d'air diminuée , foit 
quelquefois par ce qui en avoit été fourni 
de plus qu'à l'ordinaire par le fumier em- 
ployé pour donner un réchaud néceflàire 
à quelqu'un des fours. Quand Pair du lieu 
où font les fours reçoit une augmentation 
«te vapeurs, il la partage bien-tôt avec ce- 
lui qui remplit leur cavité; ce dernier air 
devient plus humide , & , ce qu'il y a de 
plus fâcheux , c'efl qu'il le devient fans 
qu'on s'en aperçoive; fon humidité peut 
s'accroître aflez pour être capable de faire 
de mortelles impreffions dans l'intérieur 
des œufs, fans qu'on en foit averti par 
aucun ligne extérieur : tout paroît très- 
fèc dans l'intérieur du four ; (es parois, le 
deflbus de fon couvercle, les coques des 
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œufs ne donnent aucune marque d'humir- 
dité, quoique l'air qui les touche conti- 
nuellement en fbit très-abreuvé. On ne 
cherche point, ou l'on cherche trop tard 
à apporter remède à un mal qu'on ne con- 
noît point; pour bien conduire un four, 
il paroît donc qu'outre l'inftrument qui 
nous apprend continuellement le degré 
de chaleur de fon air , il nous en faudroit 
un qui nous inftruisît de fon degré d'hu- 
midité ; qu'outre le thermomètre , il feroit 
néceflàire d'avoir dans chaque four un 
hygromètre. 

Les Phyfîciens ne connoiflênt encore 
aucun infiniment de ce dernier genre , 
dont ils foient fàtisfaits; quoiqu'on en ait 
imaginé & conftruit de bien des fortes, 
on n'eft point parvenu à nous en procu- 
rer dont les degrés foient comparables, 
comme le (ont ceux des thermomètres 
conftruits fur les principes que nous avons 
donnés ; on ne fait point faire des hygro- 
mètres au moyen defqueJs. des obfèrva- 
teurs placés en différens endroks puiflênt 
fe rendre compte mutuellement des va- 
riations journalières en humidité , de Pair 
dans lequel ils vivent. Quoi qu'il en (bit 
des imperfections des hygromètres con- 
nus , après avoir défèfpéré de m'en pou- 
voir fervir utilement pour nos fours, mes 
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©blêrvations m'ont fait pcnfcr à un moyen 
de s'affurer de l'état aduel de l'air des 
fours par rapport à l'humidité , trèfi-aflbrti 
à ceux qui doivent y avoir recours , parce 
qu'il eft extrêmement fimple, & fi fimple 
que je n'oferpis lui donner le nom d'hy- 
gromètre, car puis-je ofèr donner ce nom 
à un œuf l 

Avec un œuf on peut à chaque heure 
du jour reconnoître fi Ton a lieu d'être 
tranquille fur l'état de l'air du four par 
rapport à (on degré d'humidité, ou fi l'on 
a quelque cholè à craindre de celle dont il 
eft chargé, fi Ton doit y apporter remède ; 
on n'a qu'à meure dans le four un œuf 
deflus les autres ou à côté d'eux , qui n'ait 
pas leur degré de chaleur à beaucoup 
près; plus il eft froid, & mieux il remplit 
Ja fondion d'un hygromètre très-fènfi- 
ble. Au bout de quelques inimités ou d'un 
demi-quart d'heure au plus, on ira exa- 
miner fi la coquille eft devenue humide 
fenfiblement , fi non feulement elle eft 
humide , fi elle eft même couverte d'une 
couche de gouttes d'eau; enfin de quart 
d'heure en quart d'heure, ou de demi- 
heure en demi-heure , on reviendra voir fi 
la coquille eft reftée mouillée , ou fi elle 
eft devenue feche. Lorfque la coquille de 
l'œuf n'eft point devenue fenfiblement 
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humide dans h four , on peut regarder 
l'air dont ii eft rempli comme auffi peu 
chargé de vapeurs qu'on doit ledefîrer, 
& on peut être fur que s'il fe conièrve 
auffi pur pendant toute la durée de la cou- 
vée, elle fera très-heureufe ; mais l'air eft 
chargé d'une quantité de vapeurs beau- 
coup trop grande, fi l'œuf ne devient fèc 
qu'au bout de plufieurs heures. H y a e.u 
des temps où j'étois trop aifé à contenter, 
où je ne me défiois pas de l'état de l'air, 
lorfqiie je voyois les œufs ceffer d'être 
humides après une heure : je fuis devenu 
de plus en plus difficile à fatisfàire fur cet 
article , à mefiire que mes expériences fè 
font multipliées. 11 eft vrai que j'ai eu des 
couvées crui m'ont donné une quantité 
honnête de poulets , quoique l'œuf mis 
froid dans le four y fut fouvent refté hu- 
mide pendant une demi-heure; mais pour 
avoir un fuccès complet , il faut que l'œuf 
mis dans le four n'y contracte aucune 
humidité fenfible. > 

Au refte cet examen de Fétat de f'air 
du four par rapport à Fhumidîté , n'eft 
pas d'une auffi grande fujétion que ce que 
je viens de dire ci-defïus le pourroit faire 
penfèr ; une fois fait , il ne demande à être 
réitéré que quand on a quelque lieu de 
foupçonner que l'ai* du lieu des fours* 
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été rendu plus humide, foit par de nou- 
veau fumier qui y a été apporté , foit par 
quelqu'autre caufe ; c'en eft affe2 de le 
faire une fois par jour, il n'eft pai nécet 
faire même de le faire tous les jours ; au 
moins cet examen ne (àuroit-il prendre 
beaucoup de temps , celui qu'il demande 
fe réduiiant au temps néceffaire pour met- 
tre un œuf dans le four , & à venir voir 
un demi-quart d'heure après s'il y a pris 
<de l'humidité ; s'il n'en donne aucune 
marque , tout eft fàk. 

L'eau qui couvre bien-tôt de toutes 
parts la coquille de l'œuf qui eft entré 
froid dans le four, fè trouvoit dans l'air 
dont cette coquille a été environnée : je 
né m'arrêterois pas à le faire remarquer, fi 
je ne craignois qu'il ne vînt à d'autres une 
idée de fon origine toute différente, la 
première qui fè préfenta à moi , & dans 
laquelle je fuis refté jufqu'à ce que j'aie 
eu befoin de l'examiner. La première fois 
que je vis des œufs tenus dans le four de- 
puis un temps affez court , tout mouillés, 
je penfai qu'ils l'étoiem par la liqueur qui 
en avoit tranlpiré ; j*admiraî l'abondance 
de la tranfpiration qui fe faifoit dans les 
premières heures où un œuf étoit couvé. 
Untœuf que jr'eufle rendu aufli-chaud que 
ceux du four avant qw jd$ le placer auprès 
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d'eux , m'eût défabufé de cette prétendue 
merveille plutôt que je ne l'ai été ; j'aurois 
vu cet œuf fè conlèrver fec entre mes 
mains, quoique le degré de chaleur que 
je lui avois fait prendre eut dû occafion- 
lier dans (on intérieur une transpiration 
|>lus confidérable que celle qui s'y feroit 
Élite s'il étoit entré tout froid dans le four. 
Si dès qu'un œuf paroît couvert de gouttes 
d^eau on le retiroit du four pour Peffuyer 
& le laifler un peu refroidir , & qu'enfuitc 
on le fît rentrer dans le four, il s'y mouil- 
leroit encore, âc fourniroit une nouvelle 
couche d'eau au bout d'un quart d'heure : 
quelqu'un qui voudrait répéter pendant 
plufieurs heures de fuite la même ma- 
nœuvre , fe convairicroit bien-tôt que les 
couches d'eau qu'il auroit ôtées à l'œuf 
n'auroient pu venir de (on intérieur , que 
la quantité d'eau qui en pourroitêtre tirée 
ainfi en vingt-quatre heures , ne (auroit 
être fournie par fes liqueurs, quand elles 
pafleroient prefque toutes au travers de la 
coquille. 

Ce n'eft donc point du dedans , c'eft 
du dehors de l'œuf mis froid dans le four 
que lui vient toute l'eau qui paroît fur (à 
coquille ; l'explication même du fait (èrt 
à le prouver, parce qu elle nous apprend 
qu'il fe pafle ici ce qui fe pafle dans des 
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cas analogues. Lorfqu'on remplit un verre 
d'eau , de vin ou de quelqu'autre liqueur 
que la glace a rendu extrêmement froide, 
la fùrface extérieure du verre ne tarde pis 
à (è ternir, bien-tôt une vapeur humide fe 
dépofe defTus ; la couche des particules 
aqueu&s miles les unes fur les autres 8l les 
unes auprès des autres , devient fenfible, 
elle mouille le doigt qui frotte le verre, 
ëc qui par fon frottement lui rend la tranf- 
parence. Pour peu qu'on ait de teinture 
de phyfiquè , on fait que la vapeur qui 
mouille le verre n r a pas pafle par fes pores, 
qu'elle étoit dans l'air, que c'eft à l'air que 
fe verre l'a ôtée .• le verre en refroidiflant 
l'air & les vapeurs dont il étoit chargé, 
les a condenfces y il a fait perdre à celles-ci 
& le volume & le mouvement auxquels 
elles dévoient leur état ; les particules con- 
denfces font venues à fe toucher , fe font 
jointes enfemble & font retournées à l'état 
d'eau ; les petites gouttelettes qui ont ren- 
contré le verre, s'y font attachées , comme 
toute eau doit s'y attacher : un carreau de 
verre , un morceau de verre plat , qui au- 
roit été autant refroidi par la glace fans 
ctre mouillé, & expofé à l'air ordinaire, 
y feroit couvert bien-tôt fur Tune & l'au- 
tre de fes furfàces de gouttelettes d'eau t 
comme i'eft la fûrfàce extérieure du verre 
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rempli d'une liqueur mife à la glace. 

Ce qui arrive au verre refroidi par fei 
glace & environné d'un air tempéré, ar- 
rive à l'œuf moins froid , mais mis dans 
un air beaucoup plus chaud. Quoique la 
manière dont l'eau fè convertit en vapeurs 
renferme encore pour nous bien des obs- 
curités , quoique nous ne fâchions pas 
aflèz ni fous quelle forme elle eft alors 
dans l'air, nî comment elle y*fcft foûtenue, 
cent expériences qu'il fèroit auflî long 
qu'inutile de rapporter ici , ont appris que 
lorfque l'air qui eft chargé de vapeurs eft 
refroidi , que lorfqu'il perd un certain 
nombre de Ces degrés de chaleur,- il ne 
peut plus fbûtenir la quantité de vapeurs 
qu'il foûtenoit auparavant ; que ces va- 
peurs abandonnées à elles-mêmes, & plus 
rapprochées les unes des autres, viennent 
à former des gouttelettes d'eau: l'air dont 
la température étoit de (èpt à huit degrés 
au deflus de larcongélation , dépofè de ces 
gouttelettes d'eau fur les parois du verre, 
qui n'ont , par exemple , qu'un demi-de- 
gré ou un degré au deflus de la congéla- 
tion : l'œuf qui , lorfqu'il entre dans le 
four, n'a que 12,15 ou 20 degrés de 
chaleur au deflus de la congélation , & 
qui fe trouve dans un air qui en a 3 2 de- 
grés , occafionne auflî la réunion des va-t 
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peurs de l'air qui le touche, en gouttelet- 
tes ; celles-ci s'attachent à (a coquille. 

L'œuf devient un hygromètre d'autant 
plus fenfible & plus parfait, qu'il y a une 
plus grande différence entre la tempéra- 
ture & celle de l'air du four : de deux œufs 
mis en même temps dans le four , celui 
qui fera le plus froid fera plutôt recou- 
vert d'une couche d'eau , & reliera mouillé 
plus Iong-te«ps; l'eau qui s'eft attachée à 
î'un & à l'autre ne leur fera enlevée , ne 
fera remife en vapeur, que quand ils au- 
ront pris un degré de chaleur qui fe rap- 
proche de celui du four. Si on fàifoit 
prendre à un œuf le degré de froid de la 
congélation, il pourroit fe couvrir d'hu- 
midité dans un four où un œuf qui y 
fèroit entré chaud de 20 degrés feroit 
refté fenfiblement fec ; mais il n'efl pas 
nécefîàire d'avoir recours à un hygromè- 
tre fi fenfible , les œufs étant en fureté dans 
un four lorfque fbn air n'eft pas afïèz 
chargé de vapeurs pour fe les laiffer ôter 
par un œuf dont la température eft d'en- 
viron 20 degrés. 

Ce que nous venons de dire nous 
conduit à une remarque fur l'attention 
qu'on doit avoir à tenir le degré de la 
chaleur 332 degrés, quoiqu'on pût la 
iaifier tomber plus bas ùms que le poulet 

en 
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Cri fbuffrît; mais il pourroit alors avoir 
plus à fouffrir des vapeurs : plus l'air dans 
lequel elles font, eft chaud , & plus la ma- 
tière qui les forme eft raréfiée ; d'où il fuit 
que, toutes chofès d'ailleurs égales, la 
quantité d'eau répandue dans l'air d'un 
four fera d'autant moins grande que cet 
air aura un plus grand degré de chaleur. 

Toutes les matières auxquelles l'hu- 
midité s'attache aifëment, & qu'elle a de 
la peine à pénétrer, pourroient , comme 
l'œuf, faire un hygromètre à four : de la 
craie , du bois , &c. n'y fèroient pas prô- . 
près , parce qu'ils pourroient boire l'eau, , 
& qu'on ne verroit pas ce qui en auroit 
été bu. Les matières qui ont la fmgulière 
propriété de ne pas fouffrir que la rofëe 
s'attache à elles , comme l'argent & d'au- 
tres métaux , ne conviendroient pas non 
plus à cet ufàge ; mais il n'y a rien de plus 
commode qu'un œuf à ceux qui en font 
couver & qui en manient journellement, 
& même à différentes heures du jour : il ne 
leur en coûte pas même un œuf pour faire 
leur hygromètre , car ils peuvent faire cou- 
ver celui qui en a fait la fon&ion : s'ils 
veulent fè fèrvir toujours du même, ils 
n'ont qu'à le vuider & remplir fà coque 
de cire , de fuif ou de quelqu'autre ma- 
tière fblide ; la coquç vuide ne fèroit pas 

Tome L M 
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un auffi bon infiniment, elle ne refroi- 
dirent pas auffi long-temps l'air qui la tou- 
chèrent, elle s'échauffèroit trop tôt, 

II y a bien des avantages à tirer de Fa 
connoiflànce de l'état de l'air du four, 
que donne l'hygromètre : lorfqu'il ap- 
prendra que l'air y eft trop chargé de 
vapeurs , on différera de lui confier des 
œufs s'il n'en a pas encore , ou , s'il en a 
déjà , à y en faire entrer de nouveaux : on 
fera averti quand il fera temps d'employer 
tout ce qu'on fait de moyens pour dimi- 
nuer l'humidité du lieu où font les fours; 
on ouvrira porte Se fenêtres pour augmen- 
ter, autant qu'il eftpoffibfe , les courans 
d'air, pour emporter celui qui s'eft fur- 
chargé d'humidité. Mais il y a des lieux,. 
& je n'en ai eu malheureufement que de 
tels à ma difpofition , dans ielquels on ne 
peut pas avoir les fenêtres néceflâires pour 
produire un renouvellement d'air fuffi- 
fant ; c'eft à quoi on peut fuppléer en partie 
par divers expédiens : un dont je ne me fuis 
pas encore fervi , & qui ne fauroit manquer 
d'être bon , c'eft de faire renouveller l'air 
par le moyen d'un ventilateur quelcon- 
que ; on en pourroit avoir un fuffifànt 
dans un éventail long de plufieurs pieds, 
& auffi large que le permettroit la hauteur 
du plancher auquel il fèroit fiifpendu. H y 
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% mille manières de difpofer un pareil 
éventail, de façon qu'on le put faire mou- 
voir aflêz vite; il peut être fait de plan- 
ches minces ou de carton ; il balayera l'air 
qui a trop croupi & déterminera de l'air 
nouveau à venir prendre fa place. 

Un autre expédient dont j'ai fait ufà- 
ge, m'a paru propre à empêcher l'air 
d'un four d'être trop chargé de vapeurs, 
lorfque l'air du lieu où il eft lui en peut 
fournir en trop grande abondance ; j'ai 
penfë à faire entier continuellement dans 
Je four un air nouveau & exempt de tou- 
tes les vapeurs qui s'élèvent du fumier. 
On connoît aflez les porte- vents dés fou£ 
fletsdes fourneaux d'orfèvres, ôcdes fout 
flets d'orgues ; on fait que ce font des 
tuyaux de bois de forme quarrée, où pa- 
rallélépipède ; j'ai fait entrer le bout d'un 
de ces tuyaux dans le fond d'un four qui 
avoit été percé pour le laiflferpaflèr*; le *PLVIH 
bout de ce tuyau * s'éfevoit dé trois à *b% 
quatre pouces,& étbit couvert d'une pla- 
que de fer-blanc percée comme un arro- 
foir , d'Un gtend nombre de trous : j'ai 
même fait attacher quelquefois fur ce 
bout cinq tuyaux de fèr-blinc qui par- 
toient d'une même bàfe *, & qui en s'éle- * Figure ^ 
vant s'écartoient les uns des autres; cha- *»*'*' c ' s 
ciui de ces cinq tiiyaujc étoit auffi percé 

Mi; 
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en arrofoir. Ce premier tuyau de bois étoit 
vertical, fbn bout inférieur étoit aflemblé 
* Fîgiu* i, avec un tuyau horizontal * prolongé juf- 
4* qu'à ce qu'il fut hors du lieu des fours; 

pour l'en faire fortir je n'avois eu qu'à 
faire faire un trou quarré d'un diamètre 
proportionné au fîen , dans une cloifbn de 
planches qui fëparoit la remifè confâcrée 
aux fours , d'une qui fer voit à un carroflè ; 
quand on auroit eu une cloifon de plâtre, 
ou même un mur ordinaire à percer, l'o- 
pération n'auroit rien eu de fort difficile. 
Le boutcjù porte- vent étoit emboîté avec 
* *. un entonnoir de bois * de figure pyrami- 
dale à bafè reétangle; chaque côté de fbn 
ouverture avoit dix pouces de long , & l'en- 
tonnoir en avoit quinze à feize de profon- 
deur ; fon ouverture étoit tournée vers la 
cour. L air pouffë dans cet entonnoir ne 
pouvoit manquer de tendre vers le four, 
il y arrivoit chaud,- là pofition un peu 
plus baflè que le fond du four , montre 
qu'il étoit recouvert par la couche de fu- 
mier. Pour aflurer la durée du porte-vent, 
pour empêcher le fumier de 4e faire pour- 
rir trop vite, j'avois eu l'attention de faire 
S enduire celui d'un four, de gaudron fur 

lequel du plâtre fec avoit été jeté, & de 
faire couvrir d'une couche de plâtre celui 
d'un autre four, car j'ai employé de ces 
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porte -vents pour deux différens fours. 
L'ulàge que j'en ai fait a répondu à mon 
attente ; l'air n'a pourtant pas toujours été 
fourni au four par le porte-vent en auflî 
grande quantité que je Teufle voulu ; mais 
quand l'hygromètre avertiflbit que l'air 
du four contenoit trop de vapeurs , pour 
déloger promptement cet air, pour le 
mêler avec beaucoup d'air pur, je n'avois 
qu'à faire fouffler dans le porte- vent avec 
un fbufflet à deux âmes, c'eft-à-dire, avec 
un de ceux dont le (buffle eft continu. 
, Outre les vapeurs qui s'élèvent de la 
couche du fumier, il y en a dont la fburce 
eft dans le. four même : il tranfpire con- 
tinuellement des œufs une matière qui ne 
doit plus être reportée dans leur intérieur; 
la quantité de cette matière eft d'autant 
plus grande que le four contient un plus 
grand nombre d'œufs : des expériences 
dont nous avons parlé, nous apprennent 
que le poids de celle qui a été répandue 
dans le four pendant un peu plus de vingt 
jours, eft égal environ à la cinquième ou 
fïxième partie du poids du jaune & du 
blanc de tous les œufs qui ont été couvés ; 
mais ces expériences ne fàuroient nous 
apprendre l'efpace qu'occupe une pareille 
quantité de matière, fbit liquide, foit fo- 
lide, changée en vapeurs : fi celles qui 

M H; 
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s'échappent chaque jour des œufs , s'ac- 
cumuloient dans le four , fon air en fèroit 
Surchargé , & probablement rendu très- 
impur ; mais il y a toujours une circula- 
tion d'air, lorfqije tous Jes regiftres du 
couvercje ne font pas bouchés , qui en- 
traîne à chaque inftant aflèz de ces vapeurs 
pour qu'il n'y ait rien à redouter de ce 
qui en refte. Lanéceflîté où eft la.poule de 
ie lever chaque jour de deflus fon nid pour 
prendre çteja nourriture, eft peut-être très- 
utile aux œufs qu'elle couve , en ce que 
dans le temps où elle cefîe, de fes. couvrir, 
l'air qui croupiflbit fous elle , qui s'étoit 
rempli des vapeurs fournies par la tranf- 
piration des œufs & par celle du ventre 
de la poule même , eft entraîné & rem- 
placé par un air plus pur. J$ me fins rap- 
pelle depuis que j'?i eu fait ces réflexions, 
que prefque tou$ les çeyfè de quelques 
couvées confécutives Ce gâtèrent (bus une 
poule d'Inde qui avoit une inclination 
de couver qui n'^ft pas rare dans les oi- 
fèaux de cette efpèçe; pendant trois mois 
de fuite elle ne (è dégoûte pas d'une fonc- 
tion fi ennuyeijfe en apparence; elle paf- 
foit quelquefois plpikurs jours fur Ces 
ceufs (ans les abandonner; elle étoit fort 
contente de ce qu'on lui épargnoit h 
peine de fe lever en lui donnant à mangée 
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& à boire dans Ton nid ; mais il y a toute 
apparence que fà confiance à tenir fès œufs 
-chauds les faifbit corrompre, parce qu'elle 
empêchoit i'air dans lequel ils étoient de 
le renouvefler. 

M. l'Abbé Nollet qui fait fi bien fui- 
vre la Nature pas à pas , dont la facilité 
à imaginer des expériences ingénieufès 
eft auffi connue que fon adjrefle à les exé- 
cuter, après m'avoir entendu parler de la 
manière de Eure éclorre des poulets par 
le moyen des couches de fiunier ^ ne tarda 
pas à en vouloir faire l'eflài : dans le pre- 
mier qu'il fit à la Meute > il ne vk éclorre 
qu'environ le tiers des poulets; les deux: 
Autres tiers de ceux qui auroient dû naître, 
périrent dans les œufs. II ne manqua pas 
de me confulter fur ce qui avoit pu ôter 
la vie à ces derniers fi près du terme : peu 
de mots fuffirent pour le convaincre de ce 
qui a été dit fi au long dans ce mémoire, 
<ju'il n'en fallait pas chercher la caufè ail- - 
leurs que dans les vapeurs mêlées en trop 
grande quantité avec l'air du four. Aux 
moyens que je lui indiquai pour empê* 
cher ces vapeurs de s'accumuler, il me 
propofà d'en ajouter un autre ; pour imi- 
ter plus parfaitement ce qui fè pafïe dans 
Jes couvées faites par les poules , il penfà 
qu'il conviendront de faire fortir du four 
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les paniers d'oeufs une ou deux fois par 
jour , & de les éventer. J'applaudis à (on 
idée qu'il mit en pratique dans une fé- 
conde couvée ; celle-ci fut faite à la vérité 
par un fumier qui devoir donner moins 
de vapeurs qu'il n'en avoit donné pen- 
dant la durée de la première : cette fé- 
conde couvée étoit compofëe de fbixante 
oeufs , dont trente fe trouvèrent clairs ; 
elle étoit donc réduite à trente œufs capa- 
bles de donner des poulets , vingt-huit 
poulets en éclorrent. De tirer les paniers 
d'œufs des fours & de les éventer, eft une 
pratique que j'ai auflî tentée; elle me pa- 
roît très-propre à empêcher le féjour de 
la vapeur due à la tranfpiration des œufs, 
& à renouveller Pair du four qu'on évente 
auflî après en avoir retiré les paniers ; mais 
û l'air qu'on fait fortir en éventant, eft 
remplacé par un air trop humide qui fè 
tient au deflus de la couche de fumier, les 
poulets ne feront pas fauves par cette opé- 
ration ; d'ailleurs elle ne m'a paru aucune- 
ment néceflaire aux œufs couvés dans les 
fburs échauffés par la feule chaleur de ceux 
des boulangers : il n'y a à chaffèr autour de 
ceux-ci que les vapeurs fournies par leur 
tranfpiration , elles fè diffipent fuffifàm- 
ment par la circulation ordinaire de l'air, 
& par celle qui eft augmentée toutes le* 
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fois qu'on ouvre la porte du four pour 
examiner l'état des œufs & de la chaleur. 

Tant de précautions que nous avons 
cnfèigné à prendre pour faire éclorre avec 
fiiccès des poulets dans des couches de fu- 
mier, ne dégoûteront-elles pas de le ten- 
ter î Je nombre des accidens qui ont été 
expofés Se auxquels nous avons cherché 
des remèdes, ne fèra-t-il point regarder 
cet ouvrage comme trop difficile î Si l'on 
avoit entendu faire rénumération de tous 
les accidens qui peuvent empêcher une ré- 
colte d'être heureufè , peut-être n'oferoit- 
on entreprendre de labourer la terre, ni 
rifquer d'y fçmer chaque année une grande 
quantité de bled & de grains de toutes es- 
pèces , avant que d'avoir été rafluré par 
des expériences journalières : je puis auffi 
raflurer par le fiiccès des expériences qui 
m'ont donné autant de poulets que j'en 
pouvois attendre, & par celles qui, quoi- 
que tentées par d'autres perfonnes que je 
n'avois pas encore afîèz inftruites a mon 
gré , ont cependant eu une réufïîte com- 
plète. Ce qui a réuffi une fois en matière 
de phyfîque,réuffira toujours fi l'on fait 
faire retrouver enfemble les mêmes cir- 
conftances : ici les circonftances néceflài- 
res font connues, & ne font pas difficiles 
à.raffèmbkr. Tout l'objet de ce mémoire 

Mv 
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peut être réduit à quelque choie de très- 
fimple & d'aifè à pratiquer ; On y a fait voir 
de quelle confëquence il eft de ne pas 
iaiflèr féjourner dans le four un air trop 
chargé de vapeurs : un œuf eft un moyen 
tien facile de connoître fi l'air en eft auflî 
privé qu'il eft néceflâire qu'il le foit ; on n'a 
pas même befbin d'y avoir recours lors- 
qu'on a eu attention de dreflèr la couche 
avec un fumier qui n'eft pas exceffivement 
humide , qui n'a pas été imbibé d'eau par 
la pluie qui a tombé deftus , & brique 
cette couche , ou , ce qui eft h même 
chofe , les fours ont été établis dans une 
grange élevée & bien percée , ou , au dé- 
faut d'une grange , dans un lieu ouvert de 
quatre côtés , & où il y a toujours un cou- 
lant d'air, alors toutes les précautions dont 
j'ai parlé font rendues inutiles; il ne faut 
plus ni porte- vent , ni énorme éventail , 
on n'eft point obligé de tirer les paniers 
d'oeufs du four ; fans tous ces (oins les coifr- 
vées auront le fiiceès qu'on peut defirer. 

Mais quel eft-il ce iuccès qu'on peut 
yaifonnablement attendre t quel rapport 
peut avoir communément le nombre des 
poulets éclos à celui des œufs qu'on aura . 
tait couver ! en naîtra-t-il autant propor- 
tionnellement dans les fours que (bus les 
poulesl Ce font des queftions qui doi- 
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yent être faites par tous ceux pour qui 
de foire éciorre des poulets n'eft pas un 
objet de pure curiofité. Les entrepreneurs 
des fours d'Egypte nous mettent en état 
d'y répondre ; ils fe contentent , comme 
nous l'avons déjà dit, d'avoir des poulets 
écs deux tiers des œufs qu'ils ont fait 
couver : néanmoins le vrai terme de com- 
paraifon d'où il nous fàudroit partir ici ,, 
(èroit la quantité moyenne des poulets 
nés d'oeufs couvés par des poules , & ce 
terme nous manque ; ceux qui font couver 
<les poules ne font pas gens à s'embar- 
jaflèr de faire les obfèrvations fur les- 
quelles de pareils calculs devroîent être 
fondés ; celles que j'ai faites pendant deux 
années confécutives, ne me paroifîent pas 
Suffire pour établir cette quantité moyenne 
des poulets qui naiflent d œufs mis (bus 
des poules : j'ai néanmoins tenu pendant 
ces deux années un regiftre exaét des 
ceufs que je leur ai donnés & des poulets 
qvï en font éclos; mais je crois avoir eu 
plus de mauvaises couveufès qu'il n'eft 
ordinaire d'en avoir , & que les accidens 
cjuiempêchent les poulets de venir àbien r 
ont été moins rares & ont été plus ra£- 
femblés chez moi , qu'ils ne le font com- 
munément. Le produit en poulets dans 
chacune de ces années, a été au deflbufr 
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du tiers du nombre des œufe ; je penle 
qu'en général on ne le mettra pas trop 
bas en le prenant égal à la moitié de la 
quantité des œufs couvés, il eft au moins 
très-prouvé qu'il doit être mis au defîbus 
des deux tiers du nombre des œufs , fi le 
produit en poulets des fours d'Egypte 
n'a pas été arbitré-à trop peu. Les œufs ne 
font point expofés dans ces fours à autant 
d'accidens qu'ils le font fous les poules : 
il n'eft pas rare que celles-ci caflent quel- 
ques-uns de ceux fur lefquels elles font 
pofées , il y a même des couveufès mal- 
adroites qui diminuent confidérablement 
le nombre de ceux qui leur ont été don- 
nés ; j'en ai eu qui de treize œufs en ont 
caffé quatre à cinq,foit en fè pofàntdeflus 
trop pefamment , foit en les fàifànt changer 
de place à coups de bec trop peu mefurés. 
II y en a d'autres dont on a encore plus à 
fè plaindre, qui en mangent journellement 
quelqu'un ; d'autres qui, après être reftées 
fur les œufs pendant un certain nombre de 
jours, fè dégoûtent d'un genre de vie qui 
paroît fort propre à ennuyer, elles les aban- 
donnent pour reprendre leur première fa- 
çon de vivre. J'ai vu faire pis à d'autres pou- 
les, j'en ai vu qui ayant perdu enfin patien- 
ce peu de jours avant celui où les poulets 
de voient éclorre, caflbient impitoyable- 
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ment les œufs à coups de bec les uns après 
les autres, &, ce qui en étoit une fuite 
néceflaire , donnoient la mort à des pou- 
lets à qui elles fàifbient voir le jour trop 
tôt. Trois aventures de cette efpèce m'ar- 
rivèrent dans des circonftances très-pro- 
pres à me les faire remarquer. J'avois raf- 
fèmblé une fuite d'oeufs de poules qui 
avoient été afTorties avec des mâles de 
différentes efpèces, j'étois curieux d'ob- 
fèrver les particularités qui en rélulte- 
roient ; ne fâchant pas alors faire couver 
des œufs dans des fours, je donnai une 
partie de ceux qui m'étoient précieux , le 
2.6 mars, à la première de mes poules 
qui parut defirer de couver : le 15 avril 
elle commença par cafler un de ces œufs 
à coups de bec , elle en cafîa deux pen- 
dant la nuit fuivante , & le refte le lende- 
main ; les petits étoient aufîi avancés qu'ils 
le dévoient être. Il eût été plus fimple à 
la poule de quitter le nid , fi l'ennui de 
refter trop long-temps dans une même 
place l'eût fèul déterminée à un procédé 
cruel pour les petits à qui elle devoit 
donner la naiflànce : puisqu'elle y refta 
après avoir caffè les premiers œufs , ne 
fèmble-t-il pas qu'elle étoit tourmentée 
par l'inquiétude de ne voir pas paroître 
au jour les pouflins auffi-tôt qu'elle les 
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avoit attendus, qu'elle croyoit leur rendre 
un bon office en fàifànt avec fbn bec ce 
qu'ils auroient dû faire avec le leur! Quel 
que fut le motif qui la fit agir, un pareil 
motif fut caufe que les œufs de deux autres 
couvées eurent le même fort ; la féconde 
fut faite par une autre poule , & la troi- 
fième par la première , qui , après avoir 
couru pendant quelques jours, montra 
une envie bien déterminée de couver :, 
n'ayant pas une autre poule dont je pûfle 
difpofer , je lui confiai de nouveaux œufs 
qu'elle traita comme elle avoit traité les 
premiers : ce ne fut encore que peu de 
jours avant que les poulets dûfTent naître 
que les œufs de l'une & de l'autre poufc 
forent caffés à coups de bec. 

Il n'y a point de poules auflî confiantes 
dans la volonté de couver, que les dindes: 
j'ai voulu tirer un parti d*une inclination 
aufïï propre à multiplier les poulets & les 
cannetons que les dindonneaux, qu'on 
n'en tire pas-aflèz dans les campagnes; j'ai 
fait couver en même temps plufieurs din- 
des, auxquelles je retirois les petits à me* 
fore qu'ils naifïbient fous elles j je les rem- 
jplaçois par de nouveaux œufs : quelques- 
unes ont perfévéré à refter fur leurs œufs r 
dont je ne les laiflbis pas manquer, pen- 
dant plus de cinq à fix mois ; après un £ 
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long terme elles s'obftinoient encore à fe 
tenir dans l'attitude de couveufès, quoi- 
qu'elles n'eufïènt plus d'œuft , & que je 
fefufefle -de leur en donner. Une de ces 
©bftinées couveufès m'a pourtant fait per- 
dre des œufs non feulement en les écra- 
font , ce qui eft encore plus ordinaire aux 
dindes qu'aux poules communes , mais 
d'une façon plus fingulière. Elle avoit éta- 
bli fon nid dans un endroit élevé de terre 
d'un pied & demi, entre un mur & une loge 
à chien , où il étoit à couvert : comme c'a 
été ordinairement dans la vue de faire cer» 
taines obfervations que j'ai fait couver des 
eeufs par des poules ou par des dindes , il y 
avoit prefque toujours quelques mots d'é- 
crits fur ceux que je fàifois pafler (bus dé* 
couveufès, n'eût-ceété que la date du jour 
où ilsavoient commencé à être échauffés 1 
il me parut fingulier de trouver un matin 
au milieu d'une cour deux de ces œufs 
écrits , deux de ceux que j'avois confiés à 
la dinde dont je viens de parler. Je ne &- 
vois ni par quel animal, ni comment ils 
avoient été portés à plus de quinze à fèize 
pas du nid; j'eus par la fuite occafion 
d'apprendre que cet ouvrage avoit été fait 
par fa dkide même : je la furpris hors 
de fon nid , tenant dans fon bec un œuf 
qu'elfe alla poftr fort doucement à terrç> 
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après quoi elle retourna fe mettre far Ie£ 
autres œufs. Je l'ai furprife plufieurs autres 
fois failant ce manège pendant le cours 
de deux années , dans chacune defquelles 
elle a couvé au moins quatre à cinq mois 
de fuite : les circonftances où elle le fài- 
foit, méritent d'autant plus d'être connues 
qu'elles fèmblent nous déceler le motif 
par lequel elle y avoit été engagée. On 
n'eft pas feulement invité à fe lervir de 
dindes pour couver des œufs , parce qu'el- 
fes couvent avec plus de perfévérance 
que les poules , on l'eft encore par la quan- 
tité d'œufs qu'elles couvent à la fois, qui 
eft prefque double, en certains temps, de 
celle qui peut être mifè fous une poule ; 
je dis en certains temps, la dinde dont il 
s'agit, va apprendre la raifon de cette ret 
tridion. Ayant fini une couvée dont la 
plupart des petits étoient venus à bien, je 
îaifîài fous elle deux œufs qui ne valoient 
rien , jufqu'au lendemain, que je ia fis ôter 
de fbn nid pour y faire arranger vingt- 
(èpt nouveaux œufs: cet arrangement faif 
on lui laifla la liberté de retourner à fon 
gîte ordinaire. Dès qu'elle y fut rendue 
Sl qu'elle s'y fut accroupie, elle parut ef- 
frayée de la nouvelle befbgne dont elfe 
avoit été chargée, du nombre des œufs 
qu'elle avoit à couver ; elle fe mit à les 
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becqueter plus fortement qu'elle n'eût 
dû faire fi elle n'eût eu d'autre intention 
que de les arranger : elle en caflà devant 
moi un des plus gros , un de poule de 
Caux. De crainte qu'elle ne pouffât plus 
loin le ravage , je la fis retirer de deffus 
Ion nid, d'où je fis ôter neuf œufs : fur le 
champ on la laifla maîtrefle d'y retourner, 
& elle y retourna ; loin de longer à faire 
de nouveaux défordres avec fon bec , elle 
ne s'en fèrvit que pour arranger douce- 
ment & à (on gré les œufs qu'on lui avoit 
laiffés, qu'elle parut couver avec plaifir. 

Pour mettre plus à profit le temps de 
cette dinde , je lui fis redonner à diverfès 
reprises, & cela en trois jours confécutifs, 
îes neuf œufs qu'on lui avoit ôtés; elle 
parut les bien recevoir : il lui déplut ce- 
pendant de voir le nombre de ceux qu'elle 
avoit à couver trop augmenté, elle fe dé- 
termina à le diminuer en portant avec fbn 
bec hors du nid ceux qu'elle trouvoit de 
trop. Les deux premiers que je rencontrai 
dans la cour, & dont j'ai parlé ci-deflus, 
Soient de ces œufs qu'elle avoit trouvés 
fiirnuméraires. En différera jours elle s'en 
retrancha de la même façon cinq de ceux 
qui lui avoient été donnés ; dans la fuite 
plus le temps de couver fut prolongé , 
moins die vpulut fouffrir d'oeufs fous elles 
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après avoir eu pendant plus de trois mois 
Tunique fon&ion de refter dansune même 
place , dès que le nombre des œufs mis 
fous elle alloit par-delà quatorze à qiiinze, 
elle prenoit le parti d'en caflèr ou d'en 
transporter jufqu'à ce qu'elle les eût ré- 
duits à ce nombre. 

Elle conferva le même génie Tannée 
fuivante; elle montra même de meilleure 
heure qu'elle ne vouloit être chargée que 
d'un certain nombre d'oeufs : de vingt-fèpt 
œufs dont on avoit compofé fa première 
couvée , elle n'en conferva que vingt-un 
ou vingt-deux ; dans le premier jour & le 
fui vant elle en porta cinq à fix hors du nid ; 
par la fuite pourtant elle fe détermina à 
couver les vingt -fept, qui d'abord lui 
avoient paru foire un trop grand nombre. 

Malgré Tina&ion dans laquelle eft une 
femelle qui couve , un aflez léger examen 
de fon attitude apprend qu'il y a une 
forle de fatigue pour elle , & d'autant plus 
grande qu'elle s'affeétionne davantage à 
couver des œufs qui occupent une fur- 
face plus fconfïdérable ; elle ne tient pas 
alors (es ailes appliquées immédiatement 
contre fbn corps : les zélées couveufès, 
celles qui veulent échauffer à la fois le 
plus d'œufs qu'il leur eft poffible , les en 
écartent, & les en écartent d'autant plu* 
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qu'elles ont plus d'oeufs à couvrir. La 
dinde s'étoit apparemment trouvée fati- 
guée de tenir tes ailes dans un certain écar- 
tement pendant plufieurs mois confëcu- 
tifs , elle ne voulut dans la fuite conferver 
jque le nombre d'oeufs qui lui permettoit 
de rapprocher tes ailes du corps : lorf- 
-qu'elle commença la féconde année à cou- 
ver, l'attitude de couver vingt- fèpt œufs 
lui parut trop forcée, mais en couvant 
pendant quelques jours elle acquit la faci- 
lité d'écarter fès ailes avec moins de peine. 
Outre les déchets en œufs occafionnés 
par la mal-façon des couveufès, elles en 
produifent dans les poulets mêmes qui 
viennent d'éclorre; ce n'eft pas par raau- 
vaife volonté , c'eft fouvent par trop d'afc 
fetfion & de contentement qu'une mère 
applique trop fbn corps fur celui d'un 
petit qui ne vient que de fortir de fà co- 
quille , ou qui n'a pas encore achevé de 
s'en tirer ; elle le preffè trop, elle l'étouffé» 
Il eft afîez ordinaire de trouver dans cha- 
que couvée, & plus encore dans celles des 
dindes que dans celles des poules, des pe- 
tits qui en naiflant ont été écrafës par leur 
mère ; auffi une couvée eft-elle regardée 
comme très-heureufe , lorfque de quinze 
œufs il éclot une douzaine de poulets,, 
car il arrive quelquefois qu'on n'en a que 
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trois ou quatre d'un pareil nombre d'oeufi, 
& même qu'un ou deux : la ménagère 
n'eft pas mécontente quand la couveufê 
qui avoit quinze œufs dans fon nid , eft 
fuivie de huit à neuf poulets iorfqu'elle 
l'abandonne. Sans faire couver des poules 
on aura des preuves de ce que nous ve- 
nons de dire, fi on remarque à la campa- 
gne celles qui conduifent de très-petits 
poulets; la fuite de celles qui en ont de 
nouvellement éclos, n'eft fouvent que de 
fept à huit, & quelquefois que de deux 
ou trois; celles qui en ont une plus nom- 
breufe , l'ont fouvent aux dépens de quel- 
ques autres mères à qui on a ôté ceux 
qu'elles ont fait naître pour les donner à 
conduire aux premières. 

Les cauiès que nous venons de par- 
courir, qui diminuent ficonfidérablement 
le produit en poulets des œufs couvés par 
des poules, ne font point à craindre pour 
les œufs tenus dans les fours , ils n'y cou- 
rent pas rifque d'être caffes ni d'être aban- 
donnés ; les poulets y naiflent tout à leur 
aifè, rien ne les y incommode , ils ne font 
point expofés à être écrafés par le poids 
d'une poule ou d'une dinde ; cependant 
lorfque plus des deux tiers ou les trois 
quarts des œufs fécondés & couvés dans 
des fours donneront des poulets , on doit 
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être content du produit, & ne pas s'at- 
tendre que communément il aille plus 
loin. J'ai fbuvent eu un nombre de pou- 
lets égal à celui des œufs dans de très- 
petites couvées, dans celles qui n'étoient 
compofées que de fèpt à huit œufs ou de 
moins ; mais je n'ai jamais eu de grande 
couvée dans laquelle il n'y ait eu des œufs 
en pure perte : il fera même rare d'en avoir 
d'auffi heureufe qu'une de celles qu'a eues 
fa fôeur Marie à la communauté de l'Enfant 
Jefiis ; de trois cens œufs mis dans un même 
tonneau , elle eut deux cens quatre-vingt- 
feize poulets; il ne lui en manqua que 
quatre, qui même parvinrent à bêcher leur 
coquille , & qui ne périrent, à ce qu'elle 
penfe , que parce que leurs œufs avoient 
été trop gênés par d'autres. Qu'on ne fe 
promette pas que d'auffi forts produits 
feront toujours la récompenfe des foins 
pris pour tenir conftamment les œufs dans 
, îe degré de chaleur le plus convenable, & 
pour en éloigner toute vapeur nuifible : 
entre les germes qui fe développent , il y 
en a fans doute*de moins bien condition- 
nés que les autres; le poulet qui en vient, 
eft foible , il croît , mais quelquefois pour 
terminer fà vie avant que d'avoir vu lé 
jour , les uns plutôt , les autres plus tard. 
Des poulets meurent tçut naturellement 
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très-jeunes, parce qu'ils font mai confti- 
tués ; pourquoi d'autres ne mourroient-ils 
pas dans la coquille par la même raifbn l 
Indépendamment de la caufè de mort qui 
peut dépendre de la mauvaife conftitu- 
tion des germes , nous avons vu que fa 
contexture de la coquille peut occafion- 
ner la mort de quelques-uns , (bit en ren- 
dant la tranfpiration trop aifée , (bit en la 
rendant trop difficile : les poulets logés 
dans des coquilles trop poreufes doivent 
y périr, comme périflènt ceux des œufs 
bardés , qui n'ont point du tout de co- 
quille ; d'autres dont la coquille eft trop 
compa&e, font naturellement logés com- 
me ceux dont la coquille a les pores obf- 
trués par des vapeurs. H n'eft qu'étonnant 
que lés coques des œufs fe trouvent fi 
communément conformées comme elles 
doivent l'être pour permettre que la tranC 
piration ne pèche ni par excès , ni par dé- 
faut. Mais il nous refte encore à parler 
d'une efpèce de fours où les œufs feront 
moins expofës à une vapeur dangereufè, 
que dans ceux qui confiftent en un ton- 
neau. 

Probablement nous aurons mieux réufli 
à faire craindre les vapeurs de la couche de 
fumier pour les poulets renfermés dans 
leurs coquilles, qu'à diffiper iesinquié- 
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tudes que nous avons données par rap- 
port au mal qu'elles leur peuvent faire. 
Un moyen dont je n'ai point parlé jus- 
qu'ici, a été encore employé pour empê- 
cher les vapeurs de s'accumuler dans les 
lieux où font ies fours : j'ai fait couvrir la 
couche, en grande partie , de planches ; 
entre ces planches il y en ayoit d'échan- 
crées circulairement , qui embraflbient 
chaque four de tous côtés : cette elpèce 
de plancher s'oppofoit à l'élévation des 
vapeurs ; l'air qui étoit au defliis du plan- 
cher devoit donc en être beaucoup plus 
pur. Un autre bon effet de ce plancher étoit 
de confèrver la chaleur de la couche , de la 
rendre plus durable , parce qu'elle mettoit 
fa fiirfàce à couvert des impreffions de l'air 
froid ; d'ailleurs l'humidité, (ans laquelle le 
fumier ne fermenteroit pas , ou , ce qui eft 
la même chofe , ne s'échaufferoit nulle- 
ment , lui étoit confèrvée. Les planches 
n'étoient point afïèmblées , je n'avois pas 
cru que les réchauds qu'on eft obligé de 
donner de temps en temps, permifîent de 
les joindre enfemble; le plancher qu'elles 
fbrmoient, laiflbit donc bien des vuides, 
& même de grands vuides: on a employé 
à la communauté de l'Enfant Jefus de 
vieilles planches pour couvrir la cou- 
che d'un pareil plancher J'ai defiré long- 
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temps de pouvoir en donner aux couches 
un auffi clos que le (ont ceux de nos cham- 
bres , un plancher qui embraflat exa<5te- 
ment tous les tonneaux , & au deiïiis du- 
quel leur ouverture ne fèroit élevée que 
de quelques pouces, alors il n'y auroit eu 
nullement à appréhender qu'il entrât dans 
les fours un air altéré par les exhalai (bns 
du fumier. 

Mais comment réchauffer des fours dont 
le corps fè trouveroit au deflbus de ce 
plancher defirable l c'eft une difficulté à 
laquelle je n'ai pas fû voir de dénouement 
fàtisfàifent. On auroit pourtant pu faire 
un plancher brifé , je veux dire, un plan- 
cher dont il eût été permis d'enlever au 
befoin chacune des portions qui entou- 
reroient un four, qu'on défaiïèmbleroit 
toutes les fois qu'il en fàudroit venir à 
donner un réchaud , & qu'on raflemble- 
roit dès que le réchaud auroit été donné : 
il n'y auroit alors des vapeurs répandues 
dans l'air que dans le temps aflez court 
employé au tranfport & à l'arrangement 
du nouveau fumier , ce qui feroit ga- 
gner beaucoup; mais tout cela fuppo- 
toit un attirail & des dépenfès qui s'accor- 
doient mal avec le deflèin que je m'étois 
propofë , de parvenir à faire naître des 
poulets par des procédés très-iimples , peu 

chers, 
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cîiers, & à la portée des gens groffiers : 
outre ces incommodités , ce plancher n'eût 
pas été d'une durée aflez proportionnée à 
ce qu'il auroit coûté. 

C'eft par leur (implicite & leur bon 
marche que les fours faits d'un feul ton- 
neau m'avoient plû, & que je continue d'en 
faire cas : la prévention, jufte à la vérité, 
dans laquelle j'ai été pour eux , ne m'a pas 
permis de voir aflez tôt que l'on pouvoit 
conftruire des fours qui (eroient auflî inac- 
ceflibles aux vapeurs du fumier que ceux 
dont je voulois que l'ouverture fut féparée 
de la couche par un plancher parfaitement 
clos, quoiqu'ils fuflent peu chers & très- 
aifés à réchauffer. Les fours chauffes par 
un feu de bois, les fours de boulangers, 
mettoient journellement fous mes yeux 
un modèle de conftruétion à imiter, pour 
avoir des fours chauffés par le fumier qui 
fatisfiflènt à toutes mes vues , auquel je 
n'avois pas pris garde. Les fours faits d'un 
fimple tonneau peuvent être nommés des 
fours verticaux dont l'ouverture ou gueule 
eft horizontale, & les fours des boulan- 
gers font des fours horizontaux dont la 
gueule eft verticale : cette gueule verticale 
eft ordinairement percée dans un mur par- 
delà lequel eft le corps du four ; le corps 
fe trouve dans une chambre ou une pièce 
Tome L N 
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couverte , différente de celle où eft la 
«meule. Suivons ce modèle , couchons le 
tonneau , ou , pour mieux faire , comme il 
n'auroit pas toute la longueur qu on doit 
defirer, fubfthuons-lui une longue caille 
ouverte feulement à un bout , & bien clofe 
par-tout ailleurs ; que le bout ouvert foit 
placé dans une pièce féparée par un mur 
de celle où eft le refte de la caifle; que 
tous les vuides qui peuvent être reftes 
dans le trou percé dans le mur pour lailier 
paffer ce bout de la caiflê, aient été bien 
remplis avec du plâtre ou une matière 
. Vk^m équivalente ; l'ouverture de ce bout de- 
MuMim. viendra la gueule d'un long four dont le 
corps pourra être échauffé par un fumier 
humide , très-capable de remplir &-de fur- 
charger l'air de vapeurs, fans que celui 
de l'intérieur du four s'en reflênte , ce der- 
nier n'étant renouvelle que par 1 air d un 
lieu qui n'a aucune communication avec 
la pièce où eft le fumier. 

Cette idée fi naturelle qui auroit du, ce 
femble, fe préfenter la première, & qui 
cependant ne m'eft venue que très-tard, 
ne paroiffoit rien laiffer à defirer pour 
fcire couver des œufs en toute fureté ; auffi 
a- 1- elle parfaitement répondu à ce que 
j'en avois attendu , quoique le premier 
eflài que j'ai fait du nouveau four, ne l'ait 
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pas été dans les circonftances les plus fa- 
vorables ; je ne pus alors difpofèr que de 
deux remifes (è'parées Tune de l'autre par 
une cloifbn de planches aflèz mal jointes, 
Je corps du four fut placé dans l'une *, & , * Vîgnttt* 
ion ouverture ne iailloit dans 1 autre que 
de quelques pouces par-delà lacloifon qui 
avoit été percée pour laiflèr paflèr le bout 
ouvert; du plâtre avoit été employé pour 
iceller dans cette cloifon la partie (aillante, 
& pour boucher les trous qui n'avoient 
pas été remplis par la caiflè. 

La defcription de ce nouveau four ne 
nous arrêtera pas beaucoup, il confiftoit 
en une caiflè longue de lept pieds ; deux 
de fès côtés oppofës avoient chacun vingt- 
cinq pouces de largeur, & les deux autres, 
îe deflus & le deflbus % chacun vingt-un 
pouces. Ses parois intérieures avoient été 
revêtues d'une couche de plâtre, comme 
le font celles des tonneaux transformés en 
fours ; je fis de plus enduire toute fà (ur- 
fàce extérieure de gaudron , qui fervoit 
à boucher encore mieux les paflages à 
l'humidité, & qui étoit de plus deftiné à 
aflurer la durée de la caiflè : elle fut pofëe 
fur un lit de fumier épais de dix- huit pou- 
ces ou environ , entourée de chaque côté, 
& couverte par deflus d'une couche de 
fumier de près de deux pieds d'épaiflèur ; 

Ni/ 
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la courte portion qui étoit dans la féconde 
remife fut la feule qui ne fut pas envelop- 
pée de fumier ; on n'avoit eu garde d'en 
mettre autour de la gueule du four dans 
laquelle on ne vouloit pas que les vapeurs 
euflent d'accès. On imagine afîèz que 
cette gueule ne devoit pas refier entière- 
ment ouverte , qu'elle devoit avoir une 
porte ; on lui en avoit donné une qu'on 
pouvoit haufTer & baifîer à volonté \ 
parce qu'elle fè mouvoit librement dans 
les couîifîes qui fervoient à la maintenir 
verticalement ; elle avoit même différen- 
tes ouvertures fermées par de petites plan- 
ches mobiles encore dans des couîifîes : 
nous avons tant de fois parlé des regiftres 
employés pour régler la chaleur du four, 
qu'il n'eft pas nécefîàire que nous difions 
que c'eft l'ufàge auquel étoient deftinées 
ces ouvertures ménagées dans la porte. 

Il n'y eut d'humidité dans ce four que 
jufqu'à ce que celle dont le plâtre étoit 
imbibé, fut diffipée : je jugeai que ce plâ- 
tre étoit devenu fuffifamment fèc , deux 
ou trois jours avant qu'il le fût ; je né- 
gligeai de confùlter l'hygromètre lorfque 
Je mis les premiers œufs dans le four ; peu 
de ceux-ci donnèrent des poulets , mais 
fèpt poulets éclorrent de fèpt œufs qui fu- 
rent les feuls qui commencèrent à être 
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couvés trois jours plus tard. Dans la fuire 
le nombre des poulets éclos n'a pas tou- 
jours été égal à celui des œufs de chaque 
couvée, & on fart qu'il n'a pas dû l'être, 
mais il s'en eft autant rapproché qu'on le 
pouvoh raisonnablement defirer ; il ne s'a- 
git donc que de bien conduire la chaleur 
de ce nouveau four pour que les œufs y 
fbient couvés avec beaucoup plus de (uc- 
cès que fous les poules* 

Content de ce premier four, j'en ai fait 
faire un fécond qui lui refTemble dans 
l'eflentiel , mais (ur des proportions diffé- 
rentes ; je lui ai fait donner à"peu près la 
même longueur, mais une largeur prefque 
double , & une hauteur plus petite d'un 
tiers. Ce qui m'a déterminé à augmenter 
la largeur & à diminuer la hauteur , c'eft 
que l'expérience m'a appris qu'on ne de- 
voit pas fonger à y dilpofèr des paniers 
ou boîtes à œufs par étages : fi les œufs 
d'une boîte fupérieure y font bien cou- 
vés, ceux d'une boîte inférieure n'ont pas 
affez chaud , parce que la chaleur vient 
principalement du deffus du four ; c'efl 
donc dans la partie la plus élevée qu'une 
chaleur convenable dure plus long- temps. 
Au lieu de faire gaudronner le deflus de 
ce fécond four, je fis étendre fur fà furfiice 
extérieure plufieurs couches de peinture à 

Niij 
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l'huile ; cette peinture n'eft pas expofée, 
comme le gaudron dont je m'étois fervi 
pour le premier four, à être ramollie par 
la chaleur au point de couler, ce qui arriva 
à celui dont le premier four fut enduit: 
mais les expériences m'ont appris que fa 
peinture ne mettoit pas toujours la longue 
caiflè de bois qui eft le corps du four, hors 
de rifque d'être pénétrée par l'humidité; 
que le gaudron étoit préférable, fur-tout 
fi en le mêlant avec de la brique pilée, 
ou avec quelque poudre équivalente , on 
en compote un ciment qui ne puifle être 
rendu liquide que par un degré de chaleur 
plus confidérable que celui que fui peut 
faire prendre le fumier le plus chaud. 

Ce n'eft pas feulement pour afliirer fa 
durée du four , pour empêcher fbn bois 
de fè pourrir, qu'il convient de donner à 
fon extérieur un enduit qui ne permette 
pas à l'humidité de le pénétrer ; c'efl fur- 
tout pour empêcher que l'humidité ne 
parvienne jufqu'à l'intérieur du four, qu'a- 
près avoir imbibé le bois , elle n'imbibe fe 
plâtre : le deflus de ceux de cette dernière 
efpèce eft plus expofé à l'eau qui peut 
dégoutter d'un fumier trop mouillé , que 
ne le font les parois extérieures des fours 
faits d'un tonneau ; ces dernières étant ver- 
ticales l'eau s'arrête moins fur elles, les 
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gouttes font entraînées par leur poids ver s 
le fond de la couche , au lieu que les gout- 
tes s'accumulent & féjournpnt fur la fur- 
face fupérieure du four horizontal ; l'eau 
a le temps de s'infinuer dans le bois, de 
pafler à travers le plâtre, & de fe répandre 
de là en vapeurs dans l'intérieur du four : 
cet effet ne pourroit néanmoins être pro- 
duit que par un fumier trop mouillé dont 
le four auroit été couvert , .mais j'ai eu une 
preuve qu'un fumier trop mouillé le pour- 
roit produire. Pour réchauffer celui d'un 
de nos nouveaux fours, pour y ranimer la 
fermentation qui s'y affoiblifToit , je fis 
.jeter deffus plufieurs féaux d'eau ; le fu- 
mier en fut plus chaud le lendemain , mais 
mon hygromètre, des œufs mis froids 
dans le four & examinés après qu'ils y eu- 
rent refté cinq à fix minutes, m'apprirent 
que l'air du four s'étoit chargé de va- 
peurs; ils étoient mouillés. Pour mettre à 
l'abri de l'humidité l'intérieur du four 
dans de pareils cas , qui feront rares , & 
qui n'arriveront point Iorfque le ^umie.r 
ne fera pas exceflivement imbibé d'eau , 
je fis coller du papier fur le plâtre du four, 
& quand la colle qui l'y attachoit fut fe- 
che , je fis huiler le papier. On ôteroit 
encore plus furement tout accès à l'hymi- 
dité dans l'intérieur de ces fours , fi on ne 
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craignoit pas de faire une dépenfè peu 
confidérable , & qui feroit faite pour tou- 
jours , en revérifiant leur intérieur de 
plomb en lames minces , fbudées les unes 
contre les autres; elles pourroient être ap- 
pliquées immédiatement contre le bois 
ou contre le plâtre , félon qu'on l'aimeroit 
mieux. Heureufêment que les précautions 
dont je viens de parler , ne font néceflài- 
res que dans des cas qu'on eft maître d'é- 
viter; on les rend même inutiles fi on a 
fait bien enduire l'extérieur du four de 
cette efpèce de ciment dont nous avons 
parlé ci-dcffus, ou d'un autre ciment qui 
ait les mêmes qualités. 

La figure des paniers ronds ne convient 
pas aux fours quarré- longs comme elle 
convient à ceux qui font cylindriques; je 
n'y mets pas même les œufs dans des pa- 
niers , je les arrange dans des boîtes por- 
tées par un chariot mobile fur des roulet- 
tes, pareil à celui que les fours à poulets 
çhauffès par ceux des boulangers , m'ont 
donné occafion de décrire. Pour rendre 
le mouvement du chariot encore plus fa- 
cile , & pour ménager le plâtre du plan- 
cher inférieur, il y avoit un chaflîs de bois 
fur lequel le chariot rouloit : il eft à pro- 
pos que le chariot fbit conflruit de ma- 
pièrf que h boîte puiiTe y être placée plus 
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haut ou plus bas , félon que le degré de 
la chaleur du four l'exige. 

Ces fours demandent, comme les au- 
tres , à être réchauffés de temps en temps, 
& demandent à l'être d'une manière diffé- 
rente, parce que leur pofhion n'efl pas la 
même : fi l'on étendoit chaque fois le nou- 
veau fumier fur cefui qui s'eft refroidi , 
on redonneroit à la vérité de la chaleur au 
four, mais on lui en donnerait d'autant 
moins que l'opération de réchauffer auroit 
été répétée plus de fois , car chaque ré- 
chaud ajoute du fumier à i'épaifleur de la 
couche qui efl au deffus de la furfàce fu- 
périeure du four ; d'où il arriveroit avec 
le temps que cette furfàce fèroit féparée 
du fumier chaud qu'on apporte , par une 
trop épaifîe couche d'un fumier qui ne le 
fèroit pas aflez ; le nouveau fumier auroit 
à réchauffer cette couche avant que de 
parvenir à échauffer le four; une partie de 
îa nouvelle chaleur fèroit donc employée 
en pure perte -, le peu qui en reviendroit 
au four ne lui arriveroit qu'à la longue, & 
fouvent trop tard. Pour réchauffer ces- 
fours plus promptement & avec plus de 
fuccès, il convient donc de commencer 
par enlever la couche de fumier ufé que 
cft fur ki furfàce fupérieurS du four, & de: 
©lettre ea fa place unejcouche defuniiàp 
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neuf & bien chaud, au moyen de quoi le 
four eft réchauffé far le champ. 

Au lieu pourtant de découvrir à la fois 
toute la furfàce (upérieure du four, il vaut 
mieux n'enlever dans un jour le fumier 
ufé que de deflus un tiers ou une moitié de 
fà longueur, de n'en réchauffer qu'une 
portion , & de réchauffer le refte dans les 
jours fui vans. II eft même à propos de re- 
venir plus fouvent à donner des réchauds 
à la partie antérieure du four, à celle qui 
eft la plus proche de la porte , qu'à la pos- 
térieure : la portion de l'intérieur du four 
la plus proche de la porte, eft la plus ex- 
pofée à être refroidie par l'air extérieur ; 
on ne réuflîra donc à entretenir une cha- 
leur à peu près égale dans une grande por- 
tion de la longueur du four, qu'en échauf- 
fant plus que le refte la partie de fon deflus 
qui communique de la chaleur à l'endroit 
de l'intérieur qui fè refroidit le premier, 
êi qui eft toujours le plus froid. 

Je n'ai pas parlé de réchauffer les côtés * 
en le faifànt on fera bien, mais on pourra 
s'en difpenfèr fi Ton donne aux nouveaux 
fours beaucoup plus de largeur que de 
hauteur , comme j'ai dit ci-devant l'avoir 
pratiqué par rapport au dernier conftruit» 
Mais je dois avertir que fi l'on fait le four 
d'une largeur double de celle du premier, 
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alors il fera néceflàire de divifèr (on inté- 
rieur en deux parties à peu près égales f 
foit par une doifbn qui règne d'un bout 
à l'autre, (bit par une rangée de quatre à 
cinq piliers de bois qui aideront le deflus 
du four à réfifter au poids de la couche de 
fumier : n'ayant pas pris cette précaution 
pour le four double en largeur du pre- 
mier, au bout de quelque temps (on deflus 
céda à la preflion , il devint un peu convexe 
vers l'intérieur du four. II y auroit encore 
un autre moyen de foulager le deflus du 
four d'une partie du poids du fumier, ce 
fèroit de difpofer des traverfès éloignées 
les unes des autres de deux pieds ou, envi- 
ron , & dont chacune (èroit foûtenue par 
des pieds ou montans à quelques pouces 
de di (lance du deflus du four ; enfin on 
peut fortifier le deflus du four, &, quel- 
que large qu'il foit, le mettre (uffifàmment 
en état de réfifter au poids du fumier, par 
des traverfès parallèles à (es bouts , atta- 
chées contre les côtés , & appliquées foit 
contre la furface fupérieure , foit contre h 
Surface inférieure de fon deflus» 

Chacun des réchauds donnés à ces fours 
horizontaux , conlomme une quantité de 
fumier beaucoup plus confidérable que 
celle qui efl employée pour chaque ré- 
chaud d'un four vertical fait d'unfirnpïe 

Nvj 
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tonneau , mais en revanche les fours hori- 
zontaux n'exigent pas qu'on les réchauffe fi 
fouvent , on n'eft obligé en hiver à mettre 
de nouveau fumier à la place de l'ancien 
qu'environ tous les quinze jours , & dans 
des (àifons plus douces le même réchaud 
fait d'un fumier bien conditionné > entre- 
tient dans le four une chaleur convenable 
quelquefois pendant trois ou quatre , ôc 
même pendant cinq Termines ; d'où j'ai 
lieu de croire que fï on établiiïbit de ces 
fbursdans ces tas de fumier dont j'ai parlé 
à la fin du troîfième mémoire, dans ces 
tas auxquels on ajoute journellement pen- 
dant le courant de l'année jufqu'à ce que 
le mois d'octobre (oit venu, & qui font 
faits de plantes pourries mêlées avec ce 
qu'on enlève des toits des bêtes à cornes ; 
d'où j'ai lieu de croire > dis- je , que la cha- 
leur néceflaire pour foire éclorre des pou- 
lets dans des fours établis au defïbus du 
milieu de ces mafïès de fumier , fèroit en- 
tretenue pendant fèpt à huit mois de fuite 
uns qu'on fût obligé de recourir à des 
réchauds , (ans qu'on eût befoin de vîfiter 
les œufs plus d'une fois ou deux par jour ; 
Jes variations des degrés de chaleur dans 
une fi grande mafle , fèroient peu confi- 
dérables & fentes. Comme ces fortes de 
fours fèroient en plein air, il conviendront 
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d'en couvrir la porte de paille ; on pour- 
rait même conflruire devant cette porte 
une petite loge telle que les gens de la 
campagne en (a vent faire avec des claies, 
ées gencts, des fagots ; elle ne demande- 
roit pas la journée d'un homme. 

Lorfque la chaleur s'aflbiblit dans un 
four horizontal qui n'eft pas couvert d'une 
auffi épaiffe couche de fumier, & d'un fu- 
mier aufli compacte que ceux dont nous 
venons de parler, dans un four horizontal 
tel que ceux que j'ai fait conflruire chez 
moi , & qu'on n'a pas à point nommé du 
fumier aufll chaud qu'on le voudroit, ou 
en quantité fuffifànte pour donner un bon 
réchaud , on a un moyen pour faire mon- 
ter la chaleur & la fbûtenir, le même que 
nous avons indiqué pour les fours faits 
d'un tonneau , c'efl de faire entrer dans 
le four des terrines pleines d'une cendre 
chaude ou d'une braife menue, & bien 
brûlée ; le four eft alors en même temps 
four à fumier & four à feu ordinaire : au 
moyen de cette reflburce qui n'eft pas 
couteufe, il eft toujours aifé d'empêcher 
les œufs de Ce trop refroidir. 

Nous avons aflez fait entendre que la 
chaleur n'eft pas égale à même hauteur 
dans toute la longueur d'un de ces fours 
horizontaux , qu'elle eft toujours plus 
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fbible dans la panie la plus proche de la 
porte ou gueule du four; on en doit con- 
clurre que les œufs fèroient couvés trop 
inégalement dans une boîte qui auroit 
prefque toute la longueur de ce four, c'eft 
afïez de lui en donner la moitié ou un peu 
plus : le vuide qu'elle JaifTe, a Ces utilités ; 
félon que le degré de chaleur eft plus fbi- 
ble, ou plus fort, on pouffe le chariot, 
ou , ce qui eft la même choie , la boîte 
dont il eft chargé, plus avant dans le four, 
ou on le retire plus près de la porte. Cette 
boîte refte cependant encore afïèz grande 
pour contenir plus de trois cens œufs à la 
fois ; on y en mettroit davantage fi on 
vouloit plus que doubler les rangs , & on 
le peut fi on met les œufs à difFérens jours, 
& que ceux qui fe trouvent empilés fbient 
toujours ceux dont le poulet eft le moins 
près d'éclorre : on triplera , on quadru- 
plera même les rangs fans rifque dans les 
deux tiers de la boîte , au moyen de deux 
cloifons tranfverfales qui la divifèront en 
trois parties égales ; on aura toujours deux 
de ces parties où les œufs pourront être 
entaiïes fans inconvénient; ceux qui font 
couvés depuis un plus grand nombre de 
jours, fe trouveront dans l'autre divifion où 
/il y en aura au plus deux couches , dont la 
fupérieure cit fera même moins fournie 
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que l'inférieure, afin que les œufs de celle- 
ci ne (oient pas entièrement cachés par 
ceux de l'autre. Cette difpofmon eft efîèn- 
tielle pour trouver l'œuf dont le poulet 
avertit par les cris qu'il travaille à le tirer 
de là coquille, & pour lui donner plus de 
facilité à y parvenir en mettant fon œuf 
dans la couche fiipérieure, où il ne fera 
pas furchargé du poids de quelques au- 
tres ; à mefure que la di vifion où les pou- 
lets naiflent, s'épuifè d'œufs, on y fait 
pafîèr ceux d'une des autres divifionsdont 
le poulet eft le moins éloigné du terme 
où il doit naître. 

En entafîànt , comme nous venons de 
l'expliquer , les œufs dans les deux tiers 
d'une boîte , le nombre de ceux qui y 
feront couvés en fera confidérablement 
augmenté : ce nombre fera encore doublé 
fi le four, comme le fécond de ceux que 
nous avons propofes, eft une fois plus 
large que le premier ; on y placera deux 
chariots à côté l'un de l'autre , dont cha-» 
cun portera fa boîte : enfin (bit en multi- 
pliant le nombre de ces fours, foit en 
augmentant leur largeur , on fera couver 
à la fois une auffi grande quantité d'oeufs 
qu'on voudra. 

Le chariot eft un fupport très-com- 
tnodç de la boîte aux œufs, il donne une 



Digitized by VjOOQlC 



304 5 e Mérn. DesprécauAom 
très-grande facilité pour l'amener vers fa 
gueule du four, ou pour la pouffer vers le 
fond : Je me fuis pourtant fèrvi encore 
d'une autre elpèce de fupport qui n'eft 
guère moins commode , & qui eft plus 
(impie ; ce dernier eft fixe , c'eft une efpèce 
de plancher arrêté dans le four à la hau- 
teur où la boîte fera placée le plus con- 
venablement : celle-ci eft pofée fur ce 
plancher fur lequel on la fait aller & venir 
librement > comn^on fait aller & venir 
le tiroir d'un bureau ou d'une commode ; 
on rend encore le mouvement de la boîte 
plus libre fi on lui donne des roulettes. 

On a plufieursfbis par jour,. & fiir-tout 
lorfque les poulets naiiîènt,.occafion d'é- 
prouver qu'il importe que la boîte aux 
œufs puiflè être mue fans peine , toutes 
ies fois que par prévoyance ou par curio- 
fité on veut voir ce qub te paflè dans fon 
intérieur : on ne doit pas. négliger au 
moins une fois par jour de la faire fortir 
entièrement du four,, ce n'eft pas pour l'en 
ïaiflèr dehors long-temps y c'eft pour l'y 
Élire rentrer fur le champ après l'avoir re- 
tournée bout par bout. On juge bien que 
l'objet de ce retournement eft de fàke que 
les œufs qui étoient dans un air moins 
chaud y fbient placés dans un air plus 
chaud > & de faire le contraire par rapport 
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aux autres ; tous fè trouvent bien de chan- 
ger ainfi de place , & s'en trouveront mieux 
n on les en fait changer deux fois par jour; 
il faut même le faire plus fbuvent lorfque 
la chalçur du fond du four monte trop 
haut proportionnellement à celle des au- 
tres endroits. 

Lorfque la boîte qu'on a à retourner, 
eft bien remplie d'oeufs , elle eft un far- 
deau afTez pefant ; pour qu'un homme ne 
fbit pas obligé de charger tes bras de tout 
fon poids, & pour qu'il puifle la manier 
plus commodément , on place en dehors 
& tout près du four, une table * dont le * Pi. vïll. 
deflus eft à la hauteur du deflus du cha- fi &3«Q- 
riot , ou du deflus du plancher par lequel 
la boîte eft portée ; il eft donc aifé de la 
faire glifler fur le deflus de cette table, 
& lorfqu'elle y eft , de la retourner. J'ai 
fait faire à un de mes fours une porte qui 
eft attachée par en bas *, & brifée en fon * T T. 
milieu * ; cette brifure peut difpenfèr d'à- * V V^ 
voir une table , elle en tient lieu ; la moitié 
de la porte peut être mifè horizontale- 
ment , & être retenue dans cette pofition 
par un feul bâton *, qui étant pofé verti- * x> 
calement fous fon milieu, devient jun pied 
fuffifant pour la foûtenir. 
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EXPLICATION DES FIGURES 

du cinquième Mémoire. 

Vignette. 

LA Vignette repréfente une remife de car- 
rofle dans laquelle fe trouvent les entrées ou 
gueules de deux fours à fumier , horizontaux , 
ou de ceux qui font faits d'une caifle de bois 
longue de fix à fept pieds : le corps de l'un & 
de l'autre four font clans une pièce féparée par 
une cloifon de planches , de celle ou font les 
gueules de ces fours. 

a , la porte d'un des fours. Pour ouvrir cette 
pprte on la fait monter dans les couliffes qui 
reçoivent les bords de l'un & de l'autre de fes 
côtés. 

La figure première ajufte une table devant la 
porte du four : cette table fervira à recevoir le 
chariot qui eft chargé de la boîte d'œufs, lorf. 
qu'on le tirera en entier ou en partie hors du 
fc 



tour. 



b&c, marquent Tïh feul four, mais qui eft 
divifé en deux dans toute fa longueur. Ce four 
qui eft près d'une fois plus large que le four a , 
eft d'un tiers moins haut. La porte de la partie b 
eft fermée; elle eft brifife dans fon milieu; on 
l'ouvre en Pabaiffant : quand elle eft ouverte , 
& foûtenue parallèlement à l'horizon par un bâ- 
ton e , elfe tient lieu d'une table pour recevoir 
le chariot. La figure féconde a fait pafler une 
partie du chariot fur cette efpèce de table. 
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Planche huitième. 

La figure première eft celle d'un des tonneaux 
deftiné à être un four, qui a été brifé en fgo, 

Eour faire voir comment entre dans ce four le 
out d'un porte-vent qui doit fervir à y renou- 
veler l'air, e, l'entonnoir du porte-vent, cd, fon 
principal tuyau , qui pafTe fous le tonneau, b, I'en- 
droit où le court tuyau affemblé avec le pré- 
cédent , entre dans le tonneau, a , le bout du 
tuyau b , garni de plufieurs tuyaux de fer-blanc 
plus petits percés en arrofoîr. 

La figure féconde montre le bout a du tuyau 
a b , figure première , deffiné plus en grand. 

b , pirtie du tuyau, a, a, a, c, c, tuyaux de fer- 
blanc percés en arrofoir : la pofition des deux 

c, c, empêche de voir leurs trous, mais on voit 
ceux des tuyaux a, a, a. 

La figure troifième efl deftinée à donner une 
jufte idée de la pofition & de la figure des fours 
horizontaux , de ceux dont l'entrée ou la gueule 
efl verticale , & qui font faits d'une caiffè longue 
de fix à fèpt pieds, plus ou moins, à volonté. 
Deux de ces fours font repréfèntés ici : on ne 
voit que l'entrée H H I au premier; mais les 
parties de mur, & même de là caiffè , & le fu- 
mier, qui ont été emportés, mettent l'intérieur 
du fécond à découvert. 

A A B C D E, mur qui a été abattu en 
B C D E. Ce mur fépare la pièce dans la- 
quelle efl le corps du four , & où il fè trouve 
couvert d'une couche de fumier , de la pièce où 
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eft la gueule du four : cette réparation pourrait 
être faite par une (impie cloifon de plâtre , ou 
de planches ; elle l'étoit de planches dans le lieu 
où j'ai établi des fours de cette efbèce. FF, cou- 
che de fumier qui recouvre un des fours* G G, 
fumier qui ie trouve (bus le four mis à dé- 
couvert. 

H I , H , montans qui font à l'entrée du pre- 
mier four, & dans les codifies defquels peut 
monter & defcendre la porte K avec laquelle on 
ferme cette entrée. L, une des deux tringles dans 
lefquelles glifle horizontalement une petite plan- 
che , ou un petit volet , au moyen duquel on 
eft maître de modérer la chaleur du four : ce 
volet eft un regiftre. 

M N , boîte pleine d'œufs tirée en partie hors 
du four , comme on la tire toutes les fois qu'on 
veut examiner l'état des oeufs , le degré de cha- 
leur du thermomètre qui y eft couché fur les 
œufs , & voir s'il y a des poulets nés ou prêts 
à naître. 

PO, PO, les deux pieds de devant du cha- 
riot qui porte la boîte d'oeufs; ils ont chacun 
leur roulette O. 

Q , table qui fêrt à foûtenir le chariot IorP 

5[ii'on le fait fortir en partie ou tout entier du 
our. 

R R S , entrée du fécond four j au lieu que 
l'autre a une porte qui fè lève, celui-ci en a une 
qui fe baifTe» 

TT, V V, porte du four, brifée ou conv- . 
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po(ee de deux parties affembïées en V V par 
des charnières : la partie T T eft attachée par 
des couplets à la caiffe ; cette partie tient lieu de 
la table Q du four précédent, lorfquelle eft 
placée & fixée horizontalement par le bâton X 
* qui lui fort de pied , & qui eft vertical , quoique 
ceux qui ne font pas accoutumés à la perspective 
le jugeaffent incliné. Y, marque deux regiftres 
qui font à cette porte. Quand les deux moi- 
tiés V V & T T de cette porte font relevées 
& mifes dans le chaffis qui entoure la gueule du 
four , cette gueule eft bien fermée. 

Z a b , boîte remplie d œufs qui eft dans l'in- 
térieur du four ; le deffus de ce four a été em- 
porté pour mettre cette caifle en vue. a , petite 
cloifon qui partage la boîte en deux parties. II 
eft encore plus commode par une raifon expli- 
quée dans le cinquième mémoire, d'y mettre 
deux cloifons pour la divifèr en trois parties. 
Le thermomètre eft placé dans cette boîte fur 
les œufs de la divifion antérieure. 

d d e e , un des côtés du chariot qui eft chargé 
de la boîte d'œufs. e , e , en marquent les rou- 
lettes. 

f h , le bord fupérieur d'un des côtés de Ta 
caifle qui forme le four , à laquelle étoit attaché 
le deffus qui a été enlevé. 

h i , le derrière du four. Le bois paroît en h i, 
mais au deflbus il eft recouvert de plâtre : le plâtre 
eft cenfé avoir été dégradé par les coups qui ont 
enlevé le deffus de la caiffe. 

m , m , reftes de tringles qui régnent d'un 



Digitized by VjOOQlC 



3105 e Mém* Des précautions , frc. 

bout à l'autre du four, & fur lefqueJles pofènt 
les roulettes du chariot , où elles roulent plus libre- 
ment qu'elles ne rouleroient fur le plâtre dont le 
fond au four ell recouvert. 

0,0, partie du chariot qui fc laiffe voir par 
Tentrée au four» 
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SIXIEME MEMOIRE. 

De la naijfance des poulets. 

LE moment vraiment intéreflânt eft 
celui où les poulets éclofènt ; nous 
n'en avons prefque rien dit /ufqu'ici , il 
demande que nous en parlions plus au 
long. Ce moment qui récompenle les 
foins du conducteur du four, en exige 
encore quelques-uns de lui ; il peut fauver 
la vie à des poulets qui périroient, s'il ne 
les aidoit à (e tirer de leur coquille ; il peut 
faire pour eux plus que la poule ne fait 
faire pour ceux qu'elle a amenés au terme 
où ils doivent éclorre : elle ne leur rend 
pas alors , comme bien des gens le croient, 
des (èrvices très-efîèntiels; ceux qui pen-^ 
fènt que c'eft elle qui à coups de bec doit 
percer la coquille & la brifèr, trouveront 
des faits de relie propres à les détromper, 
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dans plufieurs des mémoires précédens. 
La poule donne à la vérité des marques 
de contentement lorfc^u'elle entend des 
petits crier dans leur coquille, elle montre 
alors un plus grand attachement pour (es 
ceufs, elle pewnet moins de les toucher 
qu'elle n'avoit fait jufqu'à ce moment, 
mais elle ne travaille point avec fon bec 
à ouvrir leur prifon , elle n'a point été 
inftruite à le faire ; s'il arrive à quelques- 
unes , cç qui eft rare , de fuivre les mou- 
vemens d'une tendreflè impatiente , & de 
frapper un œuf avec la pointe de leur bec, 
le pçtit court rilque de s'en trouver mal. 
En général les poules alors ne (è fervent de 
leur bec que pour retourner les œufs, les 
faire changer de place , & quelquefois 
pour jeter hors du nid les fragmens de la 
coquille dont le poulet eft parvenu à Ce 
débarrafler ; il eft encore dans ce même 
temps une arme dont la plupart font ùfàge 
contre la main qui (è préfènte pour fe 
giifler fous elles. 

Le poulet renfermé dans l'œuf a été 
chargé feul de tout l'ouvrage qui doit 
être fait avant qu'il fe puifle mettre en 
liberté, ouvrage qu'on eftimeroit bien au 
deflus de Ces forces , fi des obfervations 
journalières n'apprenoient celles qu'il a, 
& comment il fait les employer quand 

fon 
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fon état actuel lui fait fèntir le befbin qu'il 
a de naître , de commencer à jouir d'une vie 
adive très-différente de celle qu'il a paflee 
dans le plus parfait repos. La manière dont 
tes parties extérieures font pofées, ne feroit 
pas juger qu'il fût en fbn pouvoir de fur— 
monter les obftacles qui s'oppofent à fà 
fbrtie d'un logement devenu pour lui une 
prifon : il eft alors prefque mis en boule *; * H. IX, 
lbn col en fe courbant defcend du côté fig *. ' ' 
du ventre , vers le milieu duquel fà tête 
fe trouve placée ; le bec eft paffé fous une 
des ailes, comme l'eft celui d'un oifeau 
qui dort; cette aile eft conftamment l'aîle 
droite; les pattes font ramenées fous le 
ventre, ainfi que le font quelquefois celles 
des poulets & des pigeons qu'on veut met- 
tre à la broche; les doigts recourbés alors 
vers le derrière, touchent prefque la tête 
par leur convexité. La partie antérieure du 
poulet eft ordinairement du côté du gros 
bout de l'œuf, où le vuide fè fait conf- 
tamment : il eft contenu dans cette atti- 
tude qui paroît fi peu favorable aux mou- 
yemens qu'il fèmbleroit dans la néceflité 
de fe donner, par une épaifïè & forte mem- 
brane : c'eft pourtant fins changer cette 
attitude qu'il exécute ce qu'il y a de plus 
difficile , qu'il brife fa coquille , & qu'il 
déchire la folidc membrane dans laquelle 
Tome l O 
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il eft empaqueté , & qui réfifte autant à fès 
efforts qu'une coquille qui eft dure, mais 
friable. 

La coquille eft une efpèce de mur qu'il 
faut percer & abattre , le bec eft l'infini- 
ment qui doit être employé à le piocher, 
c'eft avec la pointe du bec que le poulet 
frûppe des coups réitérés; ils font fou vent 
allez forts pour fe faire entendre , & fi on 
(ait épier lès momens , on les lui voit don- 
ner ; la tête n'en refte pas moins fous 
l'aîle. Nous avons dit trop peu , lorfque 
nous avons dit qu'elle y eft placée comme 
celle d'un oifeau qui dort ; elle y eft plus 
avancée , le hec fort de deflbus cette aile 
* Pi. ix, du coté du dos* ; la tête en fe donnant des 
g * ' & 2 ' mouvemerts alternatifs d'arrière en avant 

6 d'avant en arrière , ou , plus exa<5tement, 
du ventre vers le dos & du dos vers le 
ventre, atteint & frappe la coquille plus 
bu moins rudement , félon la vîteflè de 
fon mouvement : pendant qu'elle agit , 
elle eft en quelque façon guidée par l'aîle 
6c par le corps , qui la contiennent & l'em- 
pêchent de s'écarter ; elle eft très-pefànte , 
car la groflèur de la tête du poulet prêt 
à naître eft confidérable par rapport au 
volume de fbn corps : elle fait avec le col 
un poids fi confidérable pour le poulet , 
que quelques inftans après qu'il eft né, il 
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eft encore incapable de le foutenir; mais 
la manière dont toutes (es parties font dif- 
pofées pendant qu'il eft dans l'œuf, pen- 
dant qu'elles forment une efpèce de boule 
par leur arrangement, lui rend ce poids 
du col & de la tête facile à porter ; en 
quelque pofition que foit l'œuf, la tête 
eft foûtenue, foit par le corps, foit par 
i'aîle , foit par l'une Ôc par l'autre à la fois; 
enfin plus la mafle de la tête eft confidéra- 
ble, & plus font forts le* coups que le 
poulet lui fait donner. 

On n'a qu'à confulter les figures qu'ont 
fait graver les excellens obfervateurs qui 
ont fuivi jour par jour le progrès de l'ac- 
croiflèment du poulet pendant toute la du- 
rée de l'incubation , & qui ont cherché à les 
mettre fous nos yeux, pour apprendre que 
fès parties extérieures font autrement dif. 
pofées dans les quinze à feize premiers 
jours, que dans les quatre à cinq derniers : 
nous ne voulons donc pas nous arrêter à 
décrire les différences qu'ellesnous offrent 
dans ces différens temps ; nous nous con- 
tenterons de dire qu'entre, les parties qui 
étoient droites , étendues & portées loin du 
corps dans les premiers jours , les unes dans 
le& derniers jours font pliées aux endroits 
de leurs articulations , les autres courbées, 
ôl toutes plus rapprochées du corps. Mai* 

Oi; 
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ce que je veux fur-tout faire remarquer, 
c'eft que la difpofition des parties ex- 
térieures ne donne à ia maffe totale du 
Êoulet la forme d'une boule , Se que le 
ec n'eu paffê fous l'aîle que quand le 
temps où cette difpofition fera néceflùire, 
approche : il eft vrai que quand ce temps 
approche , les jambes & le col font deve- 
nus fi longs , que le poulet eft forcé de 
les plier pour leur faire trouver place dans 
ia cavité où il eft logé ; & c'eft encore ce 
qu'il y a d'admirable ici , & qui l'eft géné- 
ralement dans les opérations de la Nature , 
ce qui fcrnble fait par néceffité , eft ce qui 
pouvoit être fait de mieux par choix. 

I/eflfèt des premiers coups du bec du 
poulet eft une petite fêlure , tantôt fim- 
ple , tantôt compofée ; je veux dire qu'elle 
n'eft quelquefois qu'une feule fente, & 
que quelquefois elle eft compofée de plu- 
iïeurs fentes d'inégale longueur, qui par- 
* H. IX, tent d'un centre commun *, qu'elle eft 
ht 3 • f - irrégulièrement radiée. Cette première fê- 
lure eft ordinairement entre le milieu de 
l'œuf & fon gros bout, c'eft-à-dire, plus 
près de celui-ci que de l'autre; la par- 
%ie antérieure du poulet eft tournée vers 
le- premier , & la poftérieure vers le fê~ 
çond. Parmi plusieurs milliers de poulets 
que j'ai eu ©ccafion de voir éciorre , j'en 
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aï pourtant obfèrvé quelques-uns quh 
avoient percé leur coquille plus près du 
petit bout que du gros, & j'ai vu un 
dindonneau qur avoit bêché la fienne 
de même : le vuide s'étoit pourtant fait 
dans le gros bout des œufs percés contre 
Tordre ordinaire, comme il fe fait dans 
les autres ; la partie antérieure de ces pou- 
lets étoit logée plus à l'étroit que la pofté- 
rieure , au lieu qu'elle a coutume d'être 
plus au large : malgré le renverfèment de 
pofition, ils n'en vinrent pas moins bien 
que ceux qui fe trouvent dans une pofi- 
tion plus naturelle. 

Quand la fêlure eft (enfible, on dit que 
ï'ceuf eft bêché ; elle le devient de plus en 
plus, àmefiire que les coups de bec font 
redoublés ; ils font fauter quelquefois de 
petits éclats qui laiflènt à découvert la 
membrane blanche qui les tapiiïbit : far 
vu de ces éclats pouffes avec affèz de force 
pour être jetés à trois ou quatre pouces 
de l'œuf. La membrane de deflus laquelle 
les premiers fragmens de coquille vien- 
nent d'être détaché^ eft ordinairement 
bien entière, la loupe même n ? y fauroit 
faire apercevoir aucune déchirure : c'eft 
apparemment ce qui a conduit à croire 
que les œufs étoient bêchés par la poule: 
l'ouvrage paroît avoir été commencé par 

Oii; 
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dehors ; on a penfé que s'il étoit celui du 
bec du poulet , la membrane fur laquelle 
fês coups portent immédiatement, auroit 
dû être percée avant que la coquille le 
fut ; on n'a pas allez fait réflexion que la 
membrane étant flexible & appuyée fur 
ia coquille , pouvoit réfifter aux coups qui 
fàifoient fendre & éclater une matière plus 
roide. Les coups qui tomberoient fur un 
verre à boire fur lequel du papier feroit 
appliqué , caflèroient le verre fans déchi- 
rer le papier : mais quand les coups de 
bec attaquent la membrane à laquelle la 
coquille a- été enlevée ,. ils la pouffent au 
delà du point où il lui eft permis de s'éten- 
dre, & alors ils la déchirent ou la percent* 

Je ne fais fi tous les poulets font ce que 
j'ai vu faire à un que j'obfèrvois le loir 
dans le travail à la lumière d'une bougie ; 
il paflbit & repaflbit le bout du bec fur 
une portion de membrane dépourvue de 
coque, il ne l'attaquoit pas par des coups, 
il fembloit chercher à l'ufer, à Tamincer 
par des frottemens, ce qui devoit la ren- 
dre plus aifée à percer ou à déchirer, lorf 
qu'elle feroit frappée avec vîtefle par le 
bec. 

Au refte fi entre des poulets il y en a 
de mieux infti uits que d'autres fur la façon 
d'opérer qui leur eft la plus avantageufe, 
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ce font ceux qui ne fè prefîent pas d'ou- 
vrir la membrane , qui attendent à le faire 
jufqu'à ce que la fra&ure de la coquille 
foit devenue confidérable , ou qu'ils puif- 
iènt bien-tôt la rendre telle : nous en ver-j 
rons la raifon dans la fuite. Les coups 
continués prolongent les premières fêlu- 
res, ils font fauter de nouveaux morceaux 
de la coquille qu'ils frappent fucceflive- 
ment dans différens endroits , mais tous à 
peu près à même hauteur* ;les coups doi- * ?i ix, 
vent parcourir & parcourent en effet preÊ fi * *• f **• 
que toute la circonférence d'un cercle 
parallèle aux deux bouts * ; le bec refte ceT * Figure 5. 
pendant toujours pafle fous l'aîle , tou- 
jours dans la même pofition. II eft à remar- 
quer que puilqu'il a à frapper fucceflive- ^ 
ment la coquille dans la circonférence 
d'un cercle prefqu'entier , il fau{ qu'il 
tourne peu à peu fur lui-même , julqu'à 
ce qu'il ait fait un tour presque complet 
Je ne fuis point parvenu à voir le pi-r 
rouettement , la coquille dérobe à nos 
yeux les mouvemens qui fe paiïènt dans 
fon intérieur ; mais l'euflài-je vu , il ne 
feroit pas mieux démontré qu'il l'eft par 
les différens endroits où fe trouve le bout 
du bec pendant que la tête n'a jamais ceffé 
d'être fous la même aile : elle confèrve 
cette pofition ii conftamment, qu'elle fa 

O iii; 
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encore un peu après l'inftant où Ta tépa- 
ration de la coquille en deux parties, Iaiiïè 
au poulet pour fbrtir, une porte prefque 
aufïï large que l'habitation qu'il va quit- 
ter. Le tour que le poulet fait fur lui- 
même eft toujours (fans le même tens, 
fans en excepter le cas fingulier où il a 
ccJmmencé à bêcher plus près du petit 
bout que du gros; c'eft de gauche à droite 
qu'il prolonge la fracture , & que peu à 
peu il lui donne prefque toute la circon- 
férence d'un cercle que fon bec a par- 
couru; il fait donc fur fbn propre corps 
une révolution de gauche à droite. 

II eft plus ailfé de te convaincre que 
le poulet fait peu à peu un tour fur lui- 
même pour parvenir à bêcher fucceflive- 
ment la coquille dans toute fa circonfé- 
rence , qu'il ne I'eft de voir comment il 
fe donne le mouvement qui le fait tour- 
ner : les parties qu'il y emploie font ca- 
chées à nos yeux par la coquille, & fi on 
les mettoit à découvert , on n'en réuffiroit 
pas mieux à les voir en a<ftion , parce qu'on 
leur ôteroit le point d'appui (ans lequel 
elles ne (àuroien t agir efficacement : il tem- 
ble pourtant certain que fes pattes font les 
feules parties dont il puifle faire ufage 
alors pour te mouvoir circulairément ; 
leurs doigts en preflànt la coquille à tra- 
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vers des membranes par lefquelles ils en 
font féparés , trouvent dans cette co- 
quille la réfiftance nécefïàire pour poufïèi 
le poulet dans le fens où il a befbm de 
tourner. On jugera que les pattes font 
capables de plus grands efforts que n'en 
demande le déplacement que nous vou- 
ions leur faire produire , lorfqu'on verra 
que ee font elles-mêmes & elles feules qui 
font fortir le poulet hors de fa coquille : 
les ailes & toutes les autres parties exté- 
rieures du corps, fi on excepte Je bec, 
ou , ce qui efl la même chofe , le col qui 
en efl le moteur, font incapables d'a&ion 
pendant que le poulet efl renfermé dans 
ïa coquille. Mais ne pourroikon pas fbup- 
çonner que les coups que le bec donne à 
la coquille pour l'entamer, ont une réac- 
tion fur tout le poulet, qui fuffitpouropé^ 
rer de petits déplacemens de la maflè to- 
tale , & pour lui faire décrire un cercle peu 
à peu î Une expérience fort fimple me pa-* 
rut propre à décider fi cette idée, qui n'eft 
pas (ans vrai(èmblanee, étoit vraie : en cas> 
qu'elle le fut, le poulet fe trouveroit hors 
d'état dé continuer à tourner fur lui-même, , 
fi le bec étoit: placé en un endroit où il 
ïui manquât un appui folide contre lequel 
il put frapper ; alors il ne pourroit faire 
naître cette réa&ion jugée néceffairepou** 

Oy< 
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faire tourner le corps. Or il <étoit facile 
d'ôter au bec l'appui fblide contre lequel 
il étoit fuppofë avoir befbin d'agir, il 
n'y avoit qu'à alonger la fra&ure vers la 
droite , emporter de ce côté-là des mor- 
ceaux de la coquille , & déchirer de plus 
la membrane : le bec ne pourroit alors 
frapper que l'air; ainfi le poulet fè trouve- 
ront fixé dans une place d'où il ne lui fèroit 
plus poffible de fortir, & par conféquent 
dans rimpoflibilité de brifer la portion de 
fà coquille , qui refteroit à être brifée. J'ai 
donc alongé confidérablement la petite 
fraéture faite à deux œufs différens, ôc j'ai 
enlevé des morceaux de coquille & de 
membrane dans toute l'étendue que je ve- 
nois de fra&urer, pour voir ce qui en arri- 
veroit au poulet de chaque œuf; il en eft 
arrivé que chaque poulet eft éclos du fien 
plutôt qu'il n'eût fait : je lui avois épargné 
une partie de fà befbgne, il fut fè mettre 
en place pour brifer ce qu'il lui reftoit à 
brifer de fà coquille. 

Au refte on n'obferve rien de confiant 
dans la fra&ure , fà pofition même ne l'eft 
pas; la circonférence du cercle dans lequel 
elle fe trouve , eft à la vérité parallèle aux 
deux bouts , & ordinairement plus pro- 
che du gros bout que du petit; mais celle 
qui eft faite à quelques œufs, eft pluséloi- 



Digitized by VjOOQlC 



des Poulets. 323 

gnée du gros bout que celle des autres, 
ce qui dépend principalement de la pro- 
fondeur du vuide qui s'eft fait dans l'œuf 
pendant qu'il a été couvé : la profondeur 
de ce vuide détermine la diftance du gros 
bout aux parties antérieures du poulet; 
la fradure eft plus large fur certain* œufs , 
& plus étroite fur d'autres : celle dij même 
a en différens endroits des largeurs iné- 
gales ; les unes laiflent de plus grandes ai 
les autres de plus petites portions de la 
membrane à découvert : peu de fragment 
écaille ux ont été détachés de quelques* 
uns , & beaucoup de ces fragmens ï'oitf 
été de quelques autres ; ici doivent fe trou- 
ver toutes les irrégularités que prédite? 
roit une bouteille de verre que des petit* 
coups de marteau auroient obligé de fe ca£ 
fer. Tout ce qui importe auflî au poulet & 
à quoi il tend , c'eft que deux parties de 
{à coquille foient entièrement détachées 
l'une de l'autre : Jorfqu'elles ne tiennent 
plus enfemble , elles font retenues en place 
par la membrane à laquelle elles font col- 
lées; le poulet doit donc déchirer. encore 
cette membrane, & cela en l'attaquant à 
coups de bec, ce qu'il ne manque pas de 
faire dès qu'une portion de la coquille un 
peu confidérable a été fra&ufée. 

JEn/în tous les poulets n'emploient pa$- 

Ovj; 
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un temps égal à finir cette grande opéra- 
tion ; il y en a qui parviennent à fe tirer 
de leur coquille dans l'heure même où ils 
ont commencé à la bêcher ; d'autres n'é- 
clofènt qu'au bout de deux ou trois heu- 
res ; aflez communément ce n'eft qu'au 
bout dune demi - journée ; d'autres ne 
naiflent que pliis de vingt-quatre heures 
après que la GoquiHe a paru bêchée. J'en 
ai vu relier dans le travail pendant près de 
deux jours ; les uns le continuent (ans in- 
terruption, les autres prennent des temps , 
des heures de repos après lefquelles ils fe 
remettent à l'ouvrage. Tous rie font pas 
également forts, également bien confti- 
tués : il y en a qui trop impatiens de voir 
ie jour , attaquent de trop bonne heure 
leur coquille à coups de bec ; les fecours 
que j'ai voulu donner à quelques - uns 
pour les faire éclorre , m'ont donné oc- 
eafion d'en voir de ceux qui s'étoient trop 
prefles de percer leur coquille. Avant que 
de naître ils doivent avoir dans leur corps 
une provîfion de nourriture qui les di£- 
penfera d'en prendre d'autre pendant plus 
de vingt-quatre heures après qu'ils feront 
éclos ; cette provifîon confifte dans une 
portion confidérable du jaune, qui n'a pas 
été confommée , & qui entre dans le corps 
par le nombril ; te poulet qui fort de & 
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coquille avant que le jaune foit entré dans 
fon corps, languit & meurt peu de jours 
après être né. Or j'ai ouvert plufieursœufs 
très -fracturés dont le poulet avoit en- 
oore une grande portion du jaune hors 
du corps. 

D'ailleurs les uns ont de plus grands 
©bftacles à furmonter que les autres : tou- 
tes les coquilles n'ont ni une épaifîèur, 
ni une confiftance égale ; & ce que nous 
difbns de la coquille doit apparemment 
être dit de la fblide membrane qui eft l'en- 
veloppe immédiate de tout ce qui corn- 
pofe l'œuf. Les coques des œufs des oi- 
féaux detliffërentes efpèces, ont desépait 
fèurs différentes; elles ont été proportion* 
nées aux forces du petit qui, après avoir 
pris (on accroiflement dans I&fienne,eft 
obligé de l'ouvrir en deux. Le fèrin ne 
parviendrait pas abri fer celledans laquelle 
il eft renfermé , fi elle étoi t auflî épaiflè que 
h coquille d'un œuf de poule ; mais la 
poule écraferoit tous ceux qu'elle entre- 
prendroit de couver, fi. leur coque étoit 
auflî mince que celle des œufs de fèrin. Ce 
feroifc bien inutilement qu'un poulefctra- 
vaiHeroit à percer la fienne , fi elle avoil 
Tépaiffeur & la dureté de celle d!unœuf 
d'autruche. Quoique l'autruche prête à 
naître foit peut-être auflî grande qu'un 
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des plus gros poulets qui paroiflent fur 
nos tables , on a peine à concevoir que tes 
coups de bec puiflent être aflez forts pour 
cafler une coquille plus épaiflè que ne 
font nos tafles ordinaires de porcelaine, 
&qui par fon luifant nous apprend qu'elle 
approche de la dureté de celle-ci ; c'efl une 
coque dont on peut faire , & dont on fait 
de très-grandes & folides tafles. 

Entre les becs d'oifeaux de différentes 
efpèces, ceux qui, comme les becs des 
poules, ont leur bout pointu, fèmblent 
avoir une figure plus propre à percer la co- 
quille , que ceux dont le bout eft moufle, 
comme celui des becs des canards. Les 
cannetons parviennent pourtant auflî vite, 
& , ce femble , aufli aifément à bêcher & à 
brifer leur coquille, que les poulets à bri- 
fèr la leur : il s'agit moins ici de la figure 
de l'inftrument qui frappe, que de la force 
du coup qu'il donne. 

J'ai déjà dit ailleurs ce .qu'on doit pen- 
fêr de l'ufage 011 font les femmes en diffé- 
rentes campagnes, défaire tremper les oeufs 
pendant un temps très-court, dans de Peau 
chaude , le jour où ils doivent commencer 
à être bêchés : elles croient par-là rendre 
un grand fervicc aux poulets, attendrir la 
coquille ; mais la coquille d'un œuf ne fort 
pas fenfiblement moins dure , même de 
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l'eau Bouillante; & fi elle s'y étoit ramol- 
lie , elle reprendroit à l'air, en fe fëchant , 
fà première dureté. 

Le poulet fè contente fbuvent d'avoir 
fait une fuite de fra&ures continues dans 
les trois quarts ou environ de la circonfé- 
rence de la coquille , & d'avoir tailladé la 
membrane en divers endroits proche les 
uns des autres : il fè croit , & fe trouvç 
aflez de force pour féparer la partie anté- 
rieure de la coque, celle du gros bout, de 
l'autre, lorfqu'elles ne tiennent plus en- 
fèmble que par une afTez petite portion 
de la circonférence : le bec lui devient un 
infiniment afïèz inutile pour achever cette 
feparation ; le poulet agit, pour l'opérer, 
plus efficacement & plus promptement en 
employant toute la mafïe de fon corps ; 
il fait effort en fè tirant fur fès pattes pour 
porter fbn corps un peu en avant; dès 
qu'il y réuffit , le corps foulève la portion 
de la coquille qu'il rencontre en Ion che- 
min, le diamètre de la cavité de cette por- 
tion étant plus petit que celui de cette 
efpèce de boule que forment lés parties 
du poulet par leur arrangement. Le pou- 
let en continuant à faire aller fon corps 
en avant , & cela à diverfes reprifes, forcç 
la portion antérieure de coquille à (è fbû- 
lever de plus en plus ; il achève dV» brifer 
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les attaches, ou fi quelques-unes tiennent 
bon, s'il y a quelque endroit de la mem* 
brane qui ne fe faille pas déchirer, là elle 
devient pour cette portion de la coquille 
ce qu'eft une charnière pour le couvercle 
d'un pôt , elle eft renverfée & foûtenue 
* Pl IX, en dehors *, & n'en laifle pas moins libre 
'• g ' l'ouverture néceflàke au poulet pour qu'il 
puifle fortir librement. 

II arrive donc tantôt que la portion an- 
térieure de coquille eft entièrement déta- 
chée du refte , & qu'elle en eft même portée 
aiïèz loin , & tantôt qu'elle eft feulement 
renverfée, & qu'elle y refte attachée. Mais 
il arrive encore, & même fréquemment, 
que cette portion delà coquille eft placée 
d'une façon plus fingulière : on la cherche 
alors , & on ne la trouve que quand on 
♦ Figure 7. (ait où il faut la chercher; elle eft mile* 
'* ps p. ^ ans k* P ort * on poftérieure *, comme nous 
mettons (buvent un gobelet vuide dans un 
autre : lorfque le poulet qui vient de naî-* 
tre rencontre devant lui la portion anté- 
rieure de la coquille , il la pouiïe en arrière 
arvec (es pattes , & fans fonger à le faire 
& (ans en avoir befoin, il la fait entrer 
dans l'autre ,, dont la cavité (è préfente 
pour la recevoir. 

Un canneton que j'ai (aifi dans le mo- 
ment où il travailloit à achever de.féparei 
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les deux portions de la coque , m'a fait 
voir que pour y parvenir il avoit recours 
à des manœuvres (èmblables à celles dont 
les poulets le fervent pour la même fin : 
celles des oifcaux de toutes efpèces font 
apparemment alors les mêmes. Sa coquille 
n'étoit au plus fra&urée que dans les deux 
tiers de (à circonférence ; la fra<$ure étoit 
large , elle me permettait de voir que le 
bec étoit pofé fous laile droite , pendant 
qu'à diverfes reprifès le canneton foûle- 
voit la partie antérieure du côté où elle 
fe Iaiflbit (bûlever, parce que (es attaches 
y étoient brifées ; en la fbûlevant ainfi il 
forçoit la coquille à fe caflèr du côté où 
elle éloit encore entière» 

Quand enfin le poulet eft parvenu i 
renverfèr ou à (bûlever fuffiftmment la 
partie antérieure de la coquille , il s'eft 
procuré la porte qui lui permet de fe tirer 
de la partie poftérieure , il étend fès jam- 
bes encore trop foibles, & dont les mou- 
vemens (ont trop peu libres pour fèrvir 
à le porter , mais qui en s'étendant le font 
gliffer en avant : alors entièrement , ou 
prefque entièrement hors de (à coquille f 
il tire (a tête de deflbus cette aîie où elle 
eft toujours reftée, il alongç (on col, il 
le dirige & le porte en avant , mais il n'a 
pas encore la force de le foule ver, &fou- 
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vent plufieurs minutes fe paflent avant 
qu'il l'ait. Lorfqu'on en voit un pour la 
première fois en cet état , on en augure 
mal , on juge fès forces épuifées par les 
efforts qu'il a faits , & on le croit bien 
près d'expirer : au bout d'un temps quel- 
quefois aflez court , il paroît tout autre, 
toutes Ces parties fe fortifient ; après s'être 
un peu traîné fur fes jambes il devient eu 
état de fe porter deffus, de lever fbn col, 
de lui pouvoir faire prendre diverfes in- 
flexions , ôl enfin de tenir fa tête haute. 
Les plumes dont il eft couvert ne font 
qu'un fin duvet, Cependant qu'elles étoient 
mouillées , elles le fàifoient paroître prêt 
que nud. Ces fortes de plumes refîèmblent 
à de petits arbuftes par fe nombre de leurs 
branches : quand ces branches font mouil- 
lées Se collées les unes contre les autres, 
elles occupent peu d'efpace ; mais à me- 
fure qu'elles fe lèchent, elles fe dégagent 
& fe féparent les unes des autres. Les bran* 
ches , ou plutôt les barbes de chaque plu- 
me, étoient tenues & preffées les unes 
contre les autres par une efpècc de tuyau 
dans lequel elles étoient logées : ce tuyau 
eft fait d'une membrane qui dès qu'elle 
vient à fe fécher , fe brife ; c'eft à quoi 
contribue le reflbrt des barbes qui les lait 
tendre à s'écarter de la tige. Lorfque toutes 
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ces barbes fè font épanouies, pour ainfi 
dire, chaque plume qui en eft compofée 
prend beaucoup de volume ; auflî quand 
les plumes font toutes féchées & redref- 
fées, Iç poulet çft-il très-chaudement & 
très-joliment vêtu. 

Tout ce qui a été dit jufqu'ici , ne l'a 
été que pour ceux qui aiment à favoir les 
différens moyens employés par l'Auteur 
de la Nature pour perpétuer les différentes 
fortes de productions , & fur -tout les 
productions animées; qui aiment à fàvoir 
comment des animaux qui n'ont encore 
été frappés de la vue d'aucun objet exté- 
rieur , & extrêmement foibles , font des 
opérations qui montrent le defîr qu'ils 
ont de naître , qu'ils font inftruits à exé- 
cuter diverfes manœuvres qui paraîtraient 
demander des connoiflânees , une force 
&. une adreflè qu'on ne leur croirait pas, 
& qu'ils n'ont pas p$ acquérir par des 
ades répétés ; & tout cela demandoit d'au-» 
tant plus à être dit par rapport au poulet, 
que ce qui fe pafle dans le temps de fi 
naiflance n'a été décrit par aucun des fà- 
vans obfèrvateurs qui ont fuivi l'incuba- 
tion des œufs pendant toute fà durée. Il 
faut parler à prélent pour ceux qui cher- 
chent principalement à multiplier le nom- 
bre de leurs poulets. Il y a peu de grande 
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couvée d'œufs qui ne vaille quelques pou- 
lets de plus qu'elle n'eût fait , fi une main 
fecourable achève d'en foire éclorre quel- 
ques-uns dont le travail n'a pas afïez opé- 
ré : il y en a de foibles, & d'autres qui, 
quoique forts , ayant rencontré trop de 
réfiftance, foit de la part de la coquille, 
ibit de celle de la membrane , demandent 
à être aidés ; mais il y en a qui, quorqu'auflî 
forts qu'il eft permis de l'être à des poulets 
prêts à naître , qui , quoique renfermés 
dans une membrane & une coquille d'é- 
paiflèur & de confiftance très-ordinaires,, 
font abfolument dans l'impoffibilité de 
s'ouvrir la grande porte nécefïaire pour 
les biffer fbrtir, & qui, fût-elle ouverte, 
feroient encore dans l'impoffibilité d'en 
profiter : des circonstances particulières 
ont été caufe qu'il n'eft pas dans leur pou- 
voir de tourner fur çux-mêmes , de faire 
ce pirouetteraient que nous avons fait re- 
marquer être fi nécefïaire afin que les coups 
de bec puiffent attaquer fucceffivement 
au moins une très-grande portion de la 
circonférence de la coquille ; leur corps 
td fixé dans la pofition où il fe trouve, 
à la lettre, il y eft collé. Pourvoir com- 
ment un poulet peut être collé dans fâ 
coquille , & comment il arrive qu'il le 
ibit, il ne faut que fa voir qu'entre la menv 
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brane & fbn corps il y a un refte d'une 
liqueur épaiflè , qui eft du blanc d'œuf; 
que û cette liqueur fè fèche, elle devient 
une véritable colle très-capable d'attacher 
à la membrane les plumes qui la tou- 
cheront. Le poulet de l'œuf dans lequel 
cette liqueur a été le plus épaifïïe par la 
chaleur , court plus de rifque d'être ainfï 
collé par Ces plumes : ordinairement néan- 
moins ce fâcheux accident ne lui arrive 
que lorfqu'après avoir fait une fra#ure un 
peu grande dans l'endroit le premier bê- 
ché , il a déchiré la membrane dans ce 
même endroit , & s'eft enfuite tenu en 
repos pendant du temps : l'air qui eft en- 
tré par la déchirure dans l'intérieur de la 
coquille, a d'abord changé en colle feche 
& dure la liqueur la plus proche des bords 
du trou, & enfuite celle de quelques en- 
droits de l'intérieur ; quand le poulet veuf 
enfuite le remettre à l'ouvrage, il eft bien 
en fbn pouvoir de faire agir Ion bec , mais 
il ne lui eft pas poffible de faire changer 
de place à fbn corps ; les tentatives qu'il 
fait pour y parvenir, lui font douloureu- 
fès; elles tendent à arracher fès plumes, 
elles le forcent à crier ; l'envie de réitérer 
ces tentatives lui eft ôtée , & quand il les 
réitère , c'eft avec de nouvelles douleurs y 
& avec auffi peu de fuccès. 
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Des fignes allez certains peuvent faire 
cohnoître qu'un poulet eft dans cet état, 
où il ne fournit manquer de périr s'il n'eft 
pas fècouru. Lorfqu'on remarque qu'une 
* pi. IX, affez large fraéture * qui a été faite à une 
*%•*•**>• coquille avec déchirement de la mem- 
brane , refte la même pendant cinq à fix 
heures, qu elle ne s'alonge point, on en 
peut conclurre que le poulet eft collé dans 
l'intérieur de l'œuf : en regardant atten- 
tivement les bords du trou fait à la mem- 
brane , on voit qu'ils font fecs , qu'au- 
cune liqueur ne les hume&e ; quelquefois 
même il eft vifible que des plumes y font 
collées. Alors on ne doit pas héfiter de 
faire pour le poulet ce qu'il feroit fi la 
liberté d'agir ne lui étoit pas ôtée : à petits 
coups frappés par un corps dur , comme 
par l'un ou par l'autre des bouts d'une 
clef, on prolongera (à fratîhire jufqu'à ce 
qu'on lui ait fait parcourir une circonfé- 
rence complette, & on déchirera la mem- 
brane qui eft au defTous de la fracture : 
on le peut faire avec une petite pointe, 
avec celle d'une épingle , avec celle de 
cifeaux , mais qu'on le donne bien de 
garde de la faire pénétrer dans l'intérieur 
de l'œuf au delà de ce que le demande 
le déchirement qu'elle doit opérer. Avec 
les ongles, avec les feuls doigts , on peut 
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fouvent fans aucun rifque pour le poulet, 
déchirer la membrane dans toute la cir- 
conférence de l'œuf, & cela en faifànt des 
efforts bien ménagés pour enlever la por- 
tion antérieure de la coque, qui eft fépa*- 
rée de l'autre par la fraflure ; la membrane 
qui lui eft attachée , eft déchirée par les pe- 
tits efforts faits alors contr'elle. Mais le 
plus fouvent on ne doit pas tenter d'em- 
porter à la fois toute la portion antérieure 
de la coque ; la réfiftance qu'on éprouve, 
apprend quand on ne le fàuroit faire, fans 
caufèr trop de douleur au poulet II faut 
dans le cas de trop de réfiftance, caffer à 
petits coups cette portion antérieure en 
différens morceaux qu'on fépare enfbite 
doucement les uns des autres, pour mettre 
le poulet à découvert : entre ces morceaux 
on en trouve quelques-uns qui doivent 
être tirés avec un ménagement particu- 
lier ; ce font ceux qu'on ne tire point fans 
faire crier le poulet , ceux auxquels fes 
plumes font collées : quand l'étendue dans 
laquelle elles le font, n'eft pas grande , mat 
gré les cris du petit animal on peut conti- 
nuer de les tirer; quelquefois on lui ar- 
rache des plumes, mais plus fouvent les 
plumes elles-mêmes arrachent à la co* 
quille la partie de la membrane à laquelle 
elles tiennent. Après que le poulet a ainû 
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été dégagé de toutes tes parties de la co- 
ique auxquelles il étok adhérent, il refte 
for (on corps diverfès plaques plus ou 
moins grandes, qui font des morceaux 
de la membrane refté attachés aux plu- 
mes: il n'en eft plus mal-habillé que pen- 
dant trois ou quatre jours , au bout des- 
quels ces plaques membraneufès tombent 
d'elles-mêmes. Quelquefois le poulet n'eft 
pas feulement collé contre divers endroits 
de la partie antérieure de la coque, il l'eft 
de même contre divers endroits de la piar- 
tie poftérieure, dont il faut encore le dé- 
tacher. 

Quoique cette opération {bit doulou- 
reuse au poulet, elle ne lui eft jamais mor- 
telle ; dès qu'il en eft quitte il paroît avec 
toute la Vigueur que peut avoir un poulet 
naiflant : mais il ne tient qu'à celui qui 
iui fauve la vie , de lui épargner la dou- 
leur ; il n'a qu'à humeéter avec le bout d'un 
petit linge trempé dans de l'eau chaude, 
les endroits où les plumes font collées à la 
membrane qui tapifïe la coquille , après 
quoi il les peut détacher (ans la facheulè 
alternative de les arracher de deffus le 
corps, ou d'arracher des fragmens de la 
membrane. 

Les poulets qui ont des plumes collées 
contre les parois intérieures de la mem- 
brane > 
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ferane , ne font pas les feuls à qui on puiiîï 
iauvèr la vie en les faifant édorre : nous 
l'avons déjà dit, il y en a qui n'y peuvent 
parvenir pour être trop foibles , ou pour 
avoir de trop grandsobftacfes à furmonten 
On doit juger que c'eft le cas où fe trouve 
le poulet de tout œuf qui refte bêché 
pendant plus d'une demi-journée , ou une 
journée entière, fans que la fratfurc s'é- 
tende du côté droit, fans que la membrane 
foit déchirée ou même mife à découvert : 
les forces néceffaires pour achever fon ou- 
vrage lui manquent ; on lui rend un im- 
portant fervice en ie faifant naître, & on 
le lui rend fans le faire fouffrir ; après 
qu'on a fraduré la coque dans toute fi 
circonférence, & déchiré la -membrane, 
on ne trouve aucune difficulté à enlever 
la portion antérieure de la coque. Dès 
que ie poulet a été expofé au grand jour, 
fj le fecours ne lui eft pas venu trop tard, 
il tire «a tête de deffous l'aile , alonge le 
col , & ordinairement ne tarde guère à faire 
les efforts héceffiiires pdur fortir de la por- 
tion de la coquille dans laquelle il etoit 
refté. 

Ce fecours fi important à bien des pou- 
Jets, pourroit être funefte a d'autres; auflî 
ne crois-je pas qu'on doive fe prefTer de 
le donner. Je ne concilie de procurer la 

Tome L « P " 
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facilité de fortir de leur coque qu'à ceux 
qui ont refté près de vingt-quatre heures 
(ans avancer leur ouvrage. Je l'ai déjà dit, 
il y-a des poulets qui montrent trop d'im- 
patience à bêcher leur coquille, qui la bê- 
chent avant que le jaune foit rentré dahs 
leur corps : ceux-ci ne s'en trouveroient 
pas bien fi on les mettoit en état de naître 
quelques heures après qu'ils ont bêché. II 
m'eft pourtant arrivé bien des fois de faire 
éclorre des poulets qui n'avoient fait la 
première fêlure à leur coquille qu'une 
demi-heure, ou un quart d'heure aupara- 
vant : ce n'étoit pas pour le bien du pou- 
let que je le fàifbis, c'étoit pour fttisfiiire 
la curiofité \fe perfonnes qui méritaient 
que je cherchafle à contenter la leur , & 
qui , après avoir vu comment les oeufs 
étoient couvés dans mes fours , defïroient 
d'avoir le plaifir de voir un poulet fortir 
de fà coquille. Ces poulets dont Ianai£ 
fànce a été prématurée , ne s'en font pas 
moins bien trouvés lorfqu'il ne paroiflbit 
plus de jaune en dehors de leur corps. En 
général il vaut pourtant mieux laiflèr le 
poulet naître de lui-même ; alors il ne naît 
que quand (es parties fè font fuffifàmment 
affermies , que quand elles ont pris dans la 
coque une conuftance qu'elles n'acquer- 
roient pas fi (virement étant expofees au 
grand rtir. 
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Entre les poulets qui font nés d'eux* 
inêmes, & entre ceux que j'ai fait naître, 
j'en ai trouvé qui , quoique l'endroit par 
où étoi t entré le jaune fût bien confblidé , 
avoient en dehors de leur corps des por- 
tions d'inteftins, les unes plus & les autres 
moins longues : on pourroit croire que 
ces portions n'avoient pas été renfermées 
dans ia capacité du ventre, dans le temps 
où tout le refte l'avoit été ; mais il n'eft ' 
pas moins probable qu'elles étoient une 
fuite des efforts que le poulet avoit faits 
pour naître , que ces efforts lui avoient 
caufe une defcente : c'eft pour lui une ma- 
ladie confidérable qui le fait périr au bout 
de peu de jours. 

EXPLICATION DES FIGURES 
dujixieme Mémoire. 
Vignette. 

LA vignette repréfente un appentis ifofé de 
toutes parts , & dont le toit eft foûtenu par 
quatre piliers, fous lçquel des fours à poulets faits 
d'un tonneau, font établis. Ils n'y font point 
expofés à de fortes vapeurs du fumier, qui ne /au- 
raient féjourner en quantité nuifible fous un pa-> 
reil appentis ; mais dans certains temps le vent 
pourroit y fouffler trop fortement, dans d autres 
la pluie pourroit y être portée , enfin dans d'au- 
tres le foleil pourroit trop agir fur la couche; un 
rideau r, mis à chacune des faces, défendra h 

Pi; 
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couche contre le vent, la pluie & le foleil : félon 
que les circonftances le demanderont on tirera 
un des rideaux , & on laiffera les autres plifles. 

On fuppofç que l'on examine ces fours dans 
un moment où les poulets y éclofent en grand 
nombre , & où ils en ont déjà beaucoup d'éclos. 
Entre les figures qui font auprès des fours , les 
unes font occupées à en tirer les poulets nés nou- 
vellement , & les autres reçoivent ces poulets 
dans des paniers, pour les porter enfuite dans unç 
pouflinière. Les deux figures droites qui font 

Î>Ius éloignées des fours , font occupées à faire 
brtir des poulets d'œufs bêchés defquels ils n'ont 
J>û fè dégager , parce qu'ils y font collés. Une de 
ces figures cafTe avec une* clef à petits coups une 
coquille dont elle veut aggrandir l'ouverture, afin 
de pouvoir détacher les plumes du poulet de la 
membrane à laquelle elles tiennent, pu d'arra- 
cher des fragmens de cette membrane. 

Planche n euv i ème. 

Les figures première & féconde montrent cha- 
cune un poulet tiré de fà coque lorfqu'il étoit 
bjen près de naître, lorfqu'il avoit déjà com- 
mencé à attaquer fà coquille à coups de bec ; fès 
parties extérieures font difpofees de manière que 
leur maflè totale forme une efpèce de boule: 
celui de l'une & celui de l'autre figure ont le 
bec pafle fous l'aîle , mais i'aîle couvre beau- 
coup plus la tête du poulet de fa figure première, 
qu'elle ne couvre celui de In figure féconde qui efl 
porté plus loin fur le dos; iln^ya que quelques 
plumes jetées fur fa tête de ce dernier poulet , & 
celle de l'autre eft prefqu'entiérement cachée fous 
J'aîfe. ■ ■ 



Digitized by VjOOQlC 



des Poulets. 341 

La figure troifième repréfcnte un œuf que le 
youïet n'a que commencé à bêcher. En f paraît 
une fraflure irréguiière d'où aucune pièce n'eft 
tombée , & qui eft l'ouvrage des premiers coups 
de bec. Lorfque le poulet prolonge une pareille 
fracture , il la fait avancer vers b. 

La figura quatrième fait voir une fracture qui 
occupe prefque la demi-circonférence de l'œuf. 
Les coups de bec l'ont rendu plus large qu'elles 
ne le font communément , & le poulet ne s'en 
eft pas mieux trouvé ; trop frappée par l'air, la 
liqueur qui mouilloit les plumes s'eft deflechée , 
& les a collées contre la membrane qui fèrt d'en- 
veloppe à toutes les parties extérieures. Ce poulet 
eft dans le cas de ceux qui périflent fi une main 
fècourable ne les dégage de leur coquille , fi elle 
ne fait pour eux ce qu'ils font dans l'impoffibi- 
lité de faire. 

La figure cinquième eft celle d'un œuf dont 
la coquille a été bêchée dans toute fa circonfé- 
rence ; il ne refte plus au poulet qu'à fbûlever 
la pièce c a c, & à la faire tomber. 

Dans la figure fixième on voitsun poulet qui 
a fait tomber la partie antérieure de la coque , 
ce qui le met à découvert : on l'y a mis encore 
davantage qu'il ne le ferait , en emportant la par- 
tie antérieure du refte de la coque; on a voulu 
mettre en vue une portion de la cuifle qui fît 
juger que fa patte tendoit à s'étendre , & à pouf- 
fer en avant le poulet , dont le bec eft toujours 
fous l'aile. 

La figure feptième fait voir une coquille d'œuf 
dont le poulet eft fbrti , & dont la partie anté- 
rieure après avoir été détachée , a été mite dans 
Vautre par les mouvemens du poulet. pqp> la 
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partie poftérieure de la coque, cac, la partie 
antérieure rentrée dans l'autre. Ce cas n'eft pas 
rare , & quelquefois la portion de coque ca c f 
cft fi bien logée dans l'autre, qu'on ne l'y foup- 
çonne pas. 

La ngure huitième repréfènte encore une co- 
quille d œuf dont le poulet vient de fortir. pq p , 
la partie poftérieure de la coque, c a c , fa partie 
antérieure qui a été renverfée & qui tient à l'au- 
tre par un refte de membrane , comme un deflus 
ide boîte tient au corps de la boîte par une char- 
nière. Les traits qui paroiflènt en uu, & fur les 
autres endroits de la membrane qui revêt la co- 

Sue , font les vaiflèaux fanguins qui y font rami- 
és d'une manière admirable, qu'on n'a pas 
cherché à repréfênter ici bien exactement. 



Fin du Tome premier* 
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